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Fran forfattaren

Jag heter Anders Lindqvist och har grillat i tridgarden sé lange jag kan
minnas. Det borjade med en liten kolgrill pa altanen och en forpackning
korv som blev bade svarta och rda pd samma gang. Sedan dess har jag
lart mig det mesta pa det vanliga séttet: genom att prova, misslyckas,
skratta at det och prova igen.

Den hér boken ar samlingen jag sjalv hade velat ha fran borjan. Den
innehéller 6ver &ttio recept som fungerar i en vanlig svensk tradgéard,
med ingredienser du hittar pa ICA, Coop eller Willys. Du behover ingen
dyr utrustning. En enkel kolgrill racker langt, och har du gasolgrill eller
rokgrill finns det anpassningar foér dem ocksa.

Vad du hittar i boken

» Recept pa flask, notkott, kyckling, korv, burgare, fisk, skaldjur och
gront.

« Fjorton tillbehor, fran ugnsbakad grillpotatis till kramig coleslaw och
hembakat grillbrod.

o Atta recept for airfryer och Slow Cooker, nir vidret inte haller med
dig.
o Sex kompletta grillmenyer med tidsplan baklanges och inkopslista.

o Tabeller for mangder per person, temperaturer och
mattomrakningar.

Sa tanker jag om grillning

God grillmat bygger séllan pa knep. Det galler att lata grillen bli
ordentligt varm, att ha koll pa temperaturen i kottet och att lata maten



vila innan du skir i den. Resten ar krydda, tdlamod och goda vinner runt
bordet.

Alla recept ar skrivna for fyra portioner om inget annat anges. Matt anges
i gram, deciliter, matskedar (msk) och teskedar (tsk). Ugns- och
grilltemperaturer anges i grader Celsius.

Observera: Grillning innebar eld och het yta. Ha alltid vatten eller en
slackfilt inom riackhéll, grilla aldrig inomhus eller under tak med kol, och 1at
aldrig barn eller husdjur vara ensamma néra grillen.

Jag hoppas att boken blir nedsmetad, flackig och dlskad. Det ar si en
receptbok ska se ut.

Anders Lindquist



Sa anvander du receptboken

Innan vi tander grillen gar vi igenom hur recepten ar uppbyggda, sé att
du snabbt hittar ratt och slipper 6verraskningar mitt i matlagningen.

Portioner och matt

Om inget annat stér ar varje recept ridknat pa 4 portioner. Vill du laga
till fler eller farre kan du multiplicera ingredienserna, men tank pa att
tiden pa grillen framst styrs av tjockleken pa kottet, inte av antalet
portioner.

e 1dl=100ml. 1msk =15 ml. 1tsk = 5ml. 1 krm = 1 ml (en
kryddmatt).

» Vikter anges i gram (g) och kilo (kg). Ett 4gg riknas som storlek M,
cirka 60 g.

» Temperaturer anges i grader Celsius. Kottets innertemperatur mats
med en stektermometer.

 Salt ar vanligt bordssalt om inget annat anges. Smaka alltid av innan
du saltar mer.

Symboler for metod

Varje recept har en rad som visar vilken metod receptet ar skrivet for.
Maénga recept fungerar pa flera sitt, och da star det i noten hur du

anpassar.
m Sa fungerar den Passar bast till
Kolgrill Direkt varme over glod, eller indirekt varme Kotletter, burgare, spett,

med gléden pa ena sidan hel kyckling



m Sa fungerar den Passar bast till

Gasolgrill Latt att reglera, snabb start, locket stangt for =~ Vardagsmat, fisk,
indirekt varme groénsaker

Rokgrill Lag vérme, 100-130 °C, rok fran traflis eller Revbensspjall, nackbit,
kol bringa

Airfryer Varm luft i liten ugn, 160-200 °C Vingar, korv, grénsaker,

potatis
Slow Langsam tillagning 6-8 timmar pa lag varme  Pulled pork, bonor, sas
Cooker

Direkt och indirekt varme

Den enskilt viktigaste grilltekniken ar att gora en het zon och en svalare
zon. Borja med direkt virme for farg och skorpa, flytta sedan stora bitar
till den indirekta sidan sa att de blir klara inuti utan att brannas utanpa.

180—-250 °C

120—160 °C

Het zon: direkt Svalare zon: indirekt

Dela grillen i en het och en svalare sida. Stora bitar lagas fiardigt pd den svala sidan.



Innertemperaturer

Det sidkraste sittet att veta nar maten ar klar ar en stektermometer. Stick
in spetsen i den tjockaste delen utan att nudda ben. Tabellen visar vad jag
siktar pa. Tank pa att kott fortsitter att stiga ndgra grader under vilan.

Notkott, rosa (medium rare) 52-54 °C Vila 5-10 min, stiger 3—4 grader
Notkott, medium 56-58 °C Vanligaste 6nskemalet

Flaskfilé och kotlett 63-68 °C Latt rosa i mitten &r normalt
Flaskkarré, skivad 70 °C Saftigare @n vélstekt

Pulled pork 92-95 °C Forst da slapper bindvaven
Kyckling, brost 74-75 °C Ta av direkt, vila 5 min

Kyckling, lar och klubba 80-85 °C Mérare vid hogre temperatur
Fars (burgare, kottbullar) 72 °C Ska alltid vara genomstekt

Korv 70-72 °C Ska vara varm genom hela

Fisk, till exempel lax 52-58 °C Kottet ska flaga sig latt



Innertemperatur nar du tar av grillen (°C)

Not medium 57
Flaskfilé 65
Lax 55
Kycklingbrost 75
Fars, korv 72

Pulled pork 93

Jamfor innertemperaturerna. Pulled pork dr det enda som krdver riktigt hbg temperatur.

Observera: Tabellen ir en riktlinje for hemmabruk. Gravida, sma barn,
aldre och personer med nedsatt immunforsvar bor vélja genomstekt kott
och fisk. Folj alltid Livsmedelsverkets rad om hantering av ratt kott.

Planera bakldnges

Den som grillar utan stress har riknat baklanges. Bestam nar maten ska
std pa bordet och dra av tiderna for varje steg.
1. Skriv ned maltiden och klockslaget da alla ska dta.

2. Dra av vilotiden for kottet (5—15 minuter, pulled pork upp till en
timme).

3. Dra av grilltiden. Ridkna in att grillen behover 15—30 minuter for att
bli varm.

4. Dra av marinadtiden, och lagg koétt i kyl i god tid, minst 1 timme for
kyckling och 2—12 timmar for storre bitar.

10



5. Gor tillbehor och sés som tal att sta, helst dagen fore.

6. Plocka fram tallrikar och bestick medan kottet vilar.

Tips: Ta ut kott ur kylen 30 minuter fore grillning, men aldrig ldngre &n sa.
Ratt kott ska inte std framme i virmen.

Hall ratt och tillagat atskilt. Anvind olika brickor, skiarbrédor och tanger for
ratt kott och fardig mat.

11



Flask

Flask ar grillens snéllaste kott. Det ar prisvart, smakrikt och talig, och det
tar fantastiskt bra emot bade rok och s6tma. Har finns tolv recept, fran
snabba kotletter en vardagskvall till revbensspjall som far ta sin tid.

Tips: Kop svenskt flask nar du kan och ta ut det ur kylen en halvtimme fore
grillning. Torka alltid ytan med hushéllspapper, s far du skorpa i stéllet for

anga.

12



Revbensspjill med hemmagjord BBQ-glaze
Portioner: 4 - Tid: 4 tim 30 min - Metod: rokgrill (eller kolgrill med indirekt varme)
Klassikern som aldrig gar ur tiden. Kottet ska sldppa ldtt fran
benet men inte ramla av. Glazen ldggs pa sist sa att sockret inte
brdnns.
INGREDIENSER

» 2 kg revbensspjall (2 sidor)

» 2 msk farinsocker

o 1 msk paprikapulver, 1 msk salt, 2 tsk svartpeppar, 1 tsk
vitlokspulver

o Glaze: 2 dl ketchup, 1 dl dppelcidervinéger, 1 dl farinsocker, 2
msk worcestersas, 1 msk senap
SA GOR DU

1. Ta bort den tunna hinnan pa revbenens undersida med en kniv
och en bit hushallspapper.

2. Ror ihop farinsocker, paprika, salt, peppar och vitlokspulver.
Gnid in hela kéttet och 1at sta i kylen 2 timmar eller 6ver natten.

3. Varm grillen till 110—120 °C med indirekt virme. Lagg revbenen
med benen nedat och rok i 3 timmar.

4. Koka ihop glazens ingredienser 10 minuter i en liten kastrull.
5. Pensla revbenen med glaze, rok ytterligare 45 minuter och
pensla en ging till.

6. Lat vila 10 minuter och skar mellan benen.

Klart nar kottet har dragit sig 0,5—1 cm fran bendndarna och
karntemperaturen ar 9o—95 °C. Rester haller 3 dagar i kylen. Varm i ugnen,
150 °C.



Kotletter med senap och honung
Portioner: 4 - Tid: 25 min + 1 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill
En vardagsklassiker som blir festmat tack vare marinaden.
Honungen ger fin farg, sa hall koll pa vdarmen.
INGREDIENSER

» 4 benfria flaskkotletter, cirka 2 cm tjocka (600 g)

« 2 msk grov senap

« 1msk honung

» 2 msk olivolja

o 1tsksalt, 1/2 tsk svartpeppar, 1 tsk torkad timjan

SA GOR DU
1. Ror ihop senap, honung, olja, timjan och peppar.
2. Vand kotletterna i marinaden och 1at sta svalt 1 timme.
3. Salta kotletterna precis fore grillningen.

4. Grilla 6ver medelhog viarme, 4—5 minuter per sida, tills
innertemperaturen ar 65 °C.

5. Lat vila 5 minuter under folie.

Variant: byt grov senap mot dijonsenap for en skarpare smak. Flytta
kotletterna &t sidan om de borjar branna.

14



Flaskfilé med o6rtkant
Portioner: 4 - Tid: 40 min - Metod: kolgrill/gasolgrill

Fldskfilé ar mager och gar fort. En kant av farska orter ger smak
utan att det blir torrt.

INGREDIENSER

2 flaskfiléer, cirka 500 g styck

2 msk dijonsenap

1 dl hackad persilja, 1 msk farsk rosmarin, 1 msk farsk timjan

2 vitloksklyftor, finpressade

1 tsk salt, 1 msk rapsolja

SA GOR DU

1. Putsa bort silverhinnan med en vass kniv.

N

. Ror ihop orter, vitlok, olja och salt till en pasta.
. Pensla filéerna med senap och tryck pa értpastan.

. Grilla over direkt virme 3 minuter per sida for farg.

g A~ W

. Flytta till indirekt varme, lock p&, 12—15 minuter tills
innertemperaturen ar 65 °C.

6. Vila 8 minuter och skiv tunt.

Rester ar perfekta pd smorgds dagen efter. Forvara i kylen och dt inom 3 dagar.

15



Pulled pork
Portioner: 8 - Tid: 9-11 tim - Metod: rokgrill (eller kolgrill, indirekt)

Langsamt rokt nackbit som kan dras sonder med tva gafflar.
Mycket talamod, ndstan inget jobb.

INGREDIENSER
o 2.5 kg benfri flaisknacke (flaskkarrébit)
» 2 msk senap (som Kklister)
» Rub: 3 msk farinsocker, 2 msk paprikapulver, 1 msk salt, 1 msk
svartpeppar, 2 tsk lokpulver, 1 tsk cayennepeppar
o 2dl dppeljuice i en sprayflaska

SA GOR DU

1. Pensla kottet med senap och gnid in rubben runt om. Lat sta i
kylen Gver natten.

2. Varm grillen till 115—120 °C. Lagg kottet med fettsidan upp.

3. Rok i 6 timmar. Spraya med dppeljuice varje timme efter de
forsta tre.

4. Nar innertemperaturen nar 72 °C, packa in i dubbel folie med
lite appeljuice.

5. Fortsatt tills innertemperaturen ar 93—95 °C, cirka 3—4 timmar
till.

6. Vila inslaget i kokshandduk 1 timme. Dra sonder med gafflar.

Platafasen runt 70—75 °C ar normal och varar flera timmar. Panika inte. Rester

frys i portionspasar, haller 3 manader.

16



Karrékotletter med appelmarinad
Portioner: 4 - Tid: 30 min + 4 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill
Karrékotletter har lite fett som gor dem saftiga. Appelmarinaden
ger en frisk syra som skdr igenom.
INGREDIENSER

o 4 karrékotletter med ben (cirka 250 g styck)

o 2dl appeljuice

» 1msk dppelcidervinager

« 2 msk olja, 1 msk senap

o 1tsksalt, 1/2 tsk peppar, 1 tsk salvia

SA GOR DU
1. Ror ihop alla ingredienser utom kotletterna.

2. Lagg kotletterna i en pése eller form, héll 6ver marinaden och
still i kylen 4 timmar.

3. Torka av kotletterna 1att med papper.
4. Grilla 6ver medelh6g virme 5—6 minuter per sida, tills kirnan
ar 67 °C.

5. Vila 5 minuter innan servering.

Kasta anviand marinad. Den har varit i kontakt med ratt kott och far inte
ateranvandas utan att kokas upp.

17



Grillad karré med vitlok och rosmarin

Portioner: 6 - Tid: 1 tim 30 min - Metod: kolgrill (indirekt) eller gasolgrill

En hel karrébit som grillas som en stek och skivas tjockt. Perfekt

for en sondag.

INGREDIENSER

3.

5.

1,2 kg flaskkarré utan ben

4 vitloksklyftor, skivade

3 kvistar rosmarin

2 msk olivolja, 1 msk salt, 1 tsk svartpeppar

1 dl vitt vin eller dppeljuice till pensling

GOR DU

. GOr sma snitt i kottet och stoppa in vitloksskivor och

rosmarinblad.

. Gnid in olja, salt och peppar. Lt std 30 minuter i

rumstemperatur.

Varm grillen till 180 °C med indirekt varme. Lagg kottet i
mitten, lock pa.

. Grilla 60—75 minuter och vind var 20:e minut. Pensla med vin

eller juice.

Ta av vid 68 °C i kdrnan. Vila 15 minuter innan du skivar.

Tillsatt nagra bitar dppeltra eller korsbarstra pa gloden for mild rok.

18



Baconlindad flaskfilé med I6nnsirap
Portioner: 4 - Tid: 45 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Baconet skyddar den magra filén och ger salt rék. Sirapen
karamelliseras pa slutet.
INGREDIENSER
2 flaskfiléer, cirka 500 g styck
12 skivor bacon
» 3 msk lonnsirap
» 1 msk senap

« 1tsk svartpeppar, 1/2 tsk rokt paprika

SA GOR DU
1. Putsa filéerna. Pensla med senap och stro over paprika och
peppar.
2. Rulla bacon runt filéerna, lite delvis 6ver varandra. Fast med
blotlagda trapinnar.

3. Grilla indirekt vid 180 °C i 25 minuter, med lock.
4. Pensla med lonnsirap och grilla 8—10 minuter till.

5. Ta avvid 65 °Cikarnan. Vila 8 minuter, ta bort trapinnarna och
skiv.

Fettet fran baconet kan ge flammor. Ha den svala zonen redo och flytta filéerna
vid behov.
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Spareribs med soja och ingefara

Portioner: 4 - Tid: 3 tim 30 min - Metod: kolgrill (indirekt) eller ugn och grill

En sotsalt glaze i asiatisk stil. Ribsen angkoks i folie forst och far
sedan firg over gloden.

INGREDIENSER

o 2 kg spareribs

1dl sojasas

e 1dl honung

o 2 msk riven farsk ingefara
« 3 vitloksklyftor, pressade

« 2 msk risviniger, 1 tsk sesamolja

SA GOR DU
1. Ror ihop soja, honung, ingefara, vitlok, vindger och olja.

2. Lagg ribsen i en pase med halften av marinaden. Kyl 6ver
natten.

. Packa in i folie, grilla indirekt vid 150 °Ci 2 timmar.
. Oppna folien, pensla med resten av marinaden som kokats upp.

. Grilla 6ppet 6ver direkt virme 10 minuter per sida tills glansiga.

N 0 A~ W

. Stro over sesamfron och skivad salladslok.

Gér att gora i ugnen (150 °C, 2 tim) och sedan avsluta pé grillen. Sojan ar salt,
sd salta inte kottet extra.

20



Flaskspett med paprika och ananas
Portioner: 4 - Tid: 30 min + 2 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill
Sott och syrligt pa pinne. Barnen dlskar ananasen, de vuxna
uppskattar chilin.
INGREDIENSER
e 600 g flaskfilé i 3 cm tarningar
2 paprikor (rod och gul), i bitar
o 1r106d I0k, i klyftor
e 200 g ananas, i bitar
o Marinad: 1 dl ananasjuice, 2 msk sojasas, 1 msk olja, 1 tsk
sambal oelek, 1 pressad vitloksklyfta
SA GOR DU
1. Ror ihop marinaden och vind i flasket. Kyl 2 timmar.
2. Blotlagg 8 traspett i vatten 20 minuter.
3. Tra kott, paprika, 16k och ananas vixelvis pa spetten.
4. Grilla 6ver medelh6g virme 10—12 minuter, vand ofta.
5

. Kontrollera att kottet dr genomstekt, minst 68 °C.

Vill du ha mindre hetta, utelamna sambal oelek. Fardiga spett kan frysas ra
fore marinering.
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Grillat sidflask med sirap och senap
Portioner: 4 - Tid: 3 tim - Metod: rokgrill eller kolgrill, indirekt
Tjocka bitar sidfldsk som blir som grdaddiga godisbitar med
sprodhet i kanten.
INGREDIENSER
o 1 kg farskt sidflask (osaltat), i en bit

1 msk salt, 1 tsk svartpeppar

2 msk mork sirap

2 msk dijonsenap

1 tsk rokt paprikapulver

SA GOR DU
1. Gor ytliga rutor i svalen med en vass kniv. Gnid in salt och
peppar.
2. Grilla indirekt vid 130 °Ci 2 timmar, med svalen uppét.
3. Ror ihop sirap, senap och paprika. Pensla 6ver bitarna.
4. HOj varmen till 180 °C och grilla 30—40 minuter tills svélen ar
krispig.

5. Vila 15 minuter. Skar i kuber eller skivor.

Servera med inlagd rodlok och potatis. Ett tips: stek rester i panna dagen efter
till frukost.
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Flaskrullstek med fankal och citron
Portioner: 6 - Tid: 2 tim - Metod: kolgrill (indirekt) eller gasolgrill
En stek som du rullar sjdlv med fyllning. Den doftar italiensk
sommar-.
INGREDIENSER
o 1,2 kg flaskkarré, upplagd som en platt stek (be slaktaren)
o 2 tsk fankalsfron, krossade
o Rivet skal av 1 citron
o 4 vitloksklyftor, finhackade
» 2 msk hackad persilja

o 2 msk olivolja, 1 msk salt, 1 tsk peppar

SA GOR DU
1. Ror ihop fankalsfron, citronskal, vitlok, persilja och olja.
2. Bred ut fyllningen pa den uppfillda steken. Salta och peppra.
3. Rulla ihop och knyt med bomullssnore med 3 cm mellanrum.
4. Grilla indirekt vid 170 °C i 75—90 minuter tills kirnan ar 68 °C.
5

. Vila 15 minuter, ta bort snoret och skiv tjockt.

Rullen kan forberedas dagen fore och ligga i kylen. Ta ut den 30 minuter fore
grillning.



Rimmad kotlett med timjan
Portioner: 4 - Tid: 25 min + 8 tim lake - Metod: kolgrill/gasolgrill
En enkel saltlake gor kotletten saftigare dn du trott mojligt. Gor
laken kuvdllen fore.
INGREDIENSER
o 4 flaskkotletter med ben, cirka 3 cm tjocka

« Lake: 1 liter vatten, 5 msk grovsalt, 2 msk socker, 4 pepparkorn,
2 lagerblad, 1 tsk timjan

o 1 msk rapsolja

SA GOR DU

1. Koka upp vatten, salt, socker och kryddor. Ror tills saltet 16st
sig. Kyl helt.

2. Lagg kotletterna i laken i kylen i 6—8 timmar.
3. Skolj, torka noga och pensla med olja.

4. Grilla 6ver hog varme 3 minuter per sida, flytta sedan till
indirekt viarme.

5. Grilla 8—10 minuter till tills kdrnan ar 65 °C. Vila 5 minuter.

Salta inte kotletterna efter lagen. K&tt som legat i lake ar redan saltat. Max 10
timmar.
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Grillad flaskschnitzel med citron och salvia
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Tunna skivor som gar snabbt. Smaken kommer fran salvia och en
rejdl klamma citron.
INGREDIENSER
e 600 g flaskfilé, skuren i 8 skivor
» 2 msk olivolja
» 12 salviablad
 Saft och skal av 1 citron

o 1tsksalt, 1/2 tsk peppar

SA GOR DU
1. Platta ut skivorna till 1 cm med en kavel mellan plastfolie.
2. Pensla med olja, salta, peppra och lagg ett salviablad pa varje.
3. Grilla 6ver hog virme 2—3 minuter per sida.
4. Pressa citronsaft 6ver och stro skalet ovanpa.
5

. Servera direkt.

Tunt kott blir torrt snabbt. Hall koll och ta av sa fort det 4r genomstekt (minst
65 °C).
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Notkott

Notkott kraver respekt men inte mystik. Valj bra ravara, ge det ratt virme
och anvind termometern. Har ar tolv recept, fran snabba biffar till bringa
som far roka en hel dag.

Tips: Salta biffar i god tid, helst 40 minuter fore grillning eller direkt
innan. Allt ddremellan drar ut vétska och kan gora ytan blot.

26



Entrecote med 6rtsmor
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Den enkla biffen ndr du vill ha ren kéttsmak. Ortsmoret smailter
ner i den heta kottytan.
INGREDIENSER
» 4 entrecoOtes, cirka 2,5 cm tjocka (200—250 g styck)
» 1 msk rapsolja
« 1tsk flingsalt per biff, grovmalen svartpeppar
o Ortsmér: 100 g rumsvarmt smor, 2 msk hackad persilja, 1 msk
graslok, 1 pressad vitloksklyfta, 1/2 tsk salt
SA GOR DU

1. Ror ihop smoret med orter, vitlok och salt. Rulla till en korv i
plastfolie och kyl 1 timme.

2. Ta ut biffarna 30 minuter fore. Torka, pensla med olja, salta och
peppra.

3. Grilla 6ver hog viarme, 3 minuter per sida for medium rare, 4 for
medium.

4. Kontrollera: 54 °C for rare, 58 °C for medium. Vila 5 minuter.

5. Lagg en skiva smor pé varje biff.

Smoret héller 1 vecka i kylen och 3 manader i frysen. Skér av skivor efter
behov.
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Rostbiff pa grillen
Portioner: 8 - Tid: 1 tim 15 min + kylning - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt

Klassisk buffékott som blir rosa fran kant till kant om du har
talamod och termometer.

INGREDIENSER

1 kg rostbiff (innanlar eller ytterfilé)

2 msk dijonsenap

1 msk salt, 1 tsk svartpeppar

1 msk torkad timjan

1 msk olja

SA GOR DU

1. Salta steken och 14t sté i kylen 1—2 timmar. Torka.

N

. Bryn steken pa alla sidor 6ver hog virme, cirka 8 minuter totalt.
3. Pensla med senap och str6 timjan och peppar.

4. Flytta till indirekt viarme, 150 °C, lock pa.

5. Ta av vid 54—56 °C i kidrnan, efter cirka 40 minuter.

6. Vila 20 minuter. Kyl helt om du vill skiva extra tunt.

Skiva mot fibrerna. Passar kall med remouladsas, pressgurka och potatissallad.
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Oxfilé med pepparsas
Portioner: 4 - Tid: 40 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Fest utan stress. Filén dr mild och mor, sG den gor sig bdst med en
sas som tar plats.
INGREDIENSER
» 600 g oxfilé, i 4 tjocka medaljonger
» 2 msk smor, 1 msk olja

+ Sas: 1 schalottenlok, 1 msk krossade grona pepparkorn, 1 dl
konjak (eller buljong), 2 dl gridde, 1 dl nétbuljong

o Salt

SA GOR DU

1. Fris schalottenlok i smor i en kastrull 3 minuter. Tillsatt peppar
och konjak, koka ner till halften.

2. Hall i buljong och gradde, sjud 10 minuter tills sdsen tjocknat.
3. Torka medaljongerna, pensla med olja och salta.
4. Grilla 6ver hog varme 3—4 minuter per sida.

5. Ta av vid 54 °C for medium rare. Vila 5 minuter och servera
med sdsen.

Vill du undvika alkohol: byt konjak mot 1 dl extra buljong och 1 tsk

dppelcidervinéger.
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Flankstek med chimichurri
Portioner: 4 - Tid: 25 min + 2 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill
En billig, smakrik bit som krdver bara tva saker: stark varme och
rdtt skdarning.
INGREDIENSER
» 700 g flankstek

e Marinad: 3 msk olja, 2 msk rédvinsvinager, 2 vitloksklyftor, 1
tsk oregano, 1 tsk salt

o Chimichurri: 1 knippe persilja, 3 msk olivolja, 2 msk
rodvinsvinager, 1 vitloksklyfta, 1/2 tsk chiliflingor, 1/2 tsk salt
SA GOR DU
1. Ror ihop marinaden och véand steken i den. Kyl 2—8 timmar.

2. Hacka persilja fint och ror ihop med 6vriga
chimichurriingredienser. Lat sta.

3. Torka steken. Grilla 6ver mycket hog virme, 4—5 minuter per
sida.

4. Ta av vid 54—56 °C. Vila 10 minuter.

5. SKkar tunt tvdrs fibrerna. Servera med chimichurri.

Skarriktningen ar avgorande. Skir du langs fibrerna blir kottet segt, hur bra du
an grillat.
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Rokt bringa med kaffe-rub
Portioner: 10 - Tid: 12-14 tim - Metod: rokgrill (eller kolgrill, indirekt)

Grillvdrldens maraton. Bringa krdver planering, men beloningen
dar en saftig smak av rok och peppar.

INGREDIENSER
o 3 kg notbringa med fettlager

« Rub: 3 msk grovmalen svartpeppar, 3 msk salt, 1 msk malet
kaffe, 1 msk paprikapulver, 1 msk farinsocker, 2 tsk
vitlokspulver

o 1dl n6tbuljong i sprayflaska

SA GOR DU

1. Putsa fettet till 0,5 cm. Gnid in rubben och 14t vila i kylen 12
timmar.

2. Varm grillen till 120 °C. Lagg bringan med fettsidan upp.

3. Roki 6—7 timmar, spraya med buljong varje timme efter de tre

forsta.

4.Vid 72 °C1i kédrnan (ofta efter 6 timmar), packa in i
bakplétspapper eller folie.

5. Fortsitt tills en termometer glider in som i smor, 93—96 °C.

6. Vila inslagen 1—2 timmar i en kylbag. Skar mot fibrerna.

Rester: forvara skivor med lite sky. Varm i 150 °C ugn, tak pd, 20 minuter.



Burnt ends av hogrev
Portioner: 6 - Tid: 7 tim - Metod: rékgrill eller kolgrill, indirekt
Sma kuber med mork skorpa och mjuk insida. De dts som godis
direkt fran brickan.
INGREDIENSER
e 1,5 kg hogrevi en bit
« 2 msk salt, 2 msk grovmalen peppar, 1 msk 16kpulver
e 1,5dl BBQ-sas

» 2 msk honung, 2 msk smor

SA GOR DU
1. Gnid hogreven med salt, peppar och l6kpulver. Lat sta 1 timme.
2. Rok vid 120 °C i 4—5 timmar tills barken dr mork och kirnan 88
°C.
3. Skiri 3 cm kuber.

4. Ror ihop kuberna med BBQ-sas, honung och smor i en
foliebricka.

5. Satt tillbaka i grillen, utan lock pa brickan, 9o minuter vid 130
°C. Ror om en gang.

Kuberna ska vara klibbiga och morka. Om sasen blir for tunn, 1at brickan sta

langre utan folie.
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Ryggbiff med rosmarin och vitlok
Portioner: 4 - Tid: 35 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
En tjock ryggbiff grillad i tva steg: forst svagt, sedan hett.
Resultatet blir jamnt rosa.
INGREDIENSER
» 2 ryggbiffar, 4 cm tjocka (cirka 400 g styck)
» 2 kvistar rosmarin
« 3 vitloksklyftor, krossade
» 2 msk olivolja, flingsalt, svartpeppar
SA GOR DU
1. Salta biffarna och 1at std 40 minuter.

2. Lagg biffarna pa indirekt virme, 130 °C. Grilla tills kirnan ar 45
°C, cirka 20 minuter.

3. Flytta 6ver gloden, hég varme. Bryn 1,5 minuter per sida.
4. Pensla med olja, rosmarin och vitlok, vand sista halvminuten.

5. Ta av vid 54 °C, vila 5 minuter och skar i skivor.

Metoden heter omvind stekning och passar alla tjocka biffar. Den ger mindre
gra kant.

w
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Rokta short ribs med chili och I6nnsirap
Portioner: 4 - Tid: 6 tim - Metod: rokgrill eller kolgrill, indirekt
Stora revben av nét med massor av smak. Ge dem tid sa blir de
smdltande mora.
INGREDIENSER
o 2 kg short ribs (n6trevben), 3—4 bitar
» 2 msk salt, 1 msk svartpeppar, 1 tsk chilipulver
e 3 msk lonnsirap
o 1dl dppeljuice
SA GOR DU
1. Krydda ribsen med salt, peppar och chilipulver. Kyl 4 timmar.
2. Rok vid 125 °C i 4 timmar.
3. Lagg i en foliebricka med dppeljuice och sirap. Tatt med folie.
4. Gor klart i 2 timmar vid 150 °C tills kdrnan &ar 93 °C.

5. Vila 20 minuter och servera med viatskan fran brickan.

Rester blir fina i en gryta med rodvin dagen efter.



Biffspett med I6k och svamp
Portioner: 4 - Tid: 30 min + 1 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill

Ett festligt sdtt att fa fyra personer att dela pa en liten bit kott.

INGREDIENSER
e 600 g ytterfilé, i 3 cm tarningar
» 2 rodlokar, i klyftor
e 200 g champinjoner
o Marinad: 3 msk olja, 2 msk soja, 1 msk worcestersés, 1 pressad
vitloksklyfta, 1 tsk peppar
SA GOR DU

1. Ror ihop marinaden och vand kott och svamp i den. Kyl 1
timme.

2. Blotlagg 8 traspett i 20 minuter.
3. Tra kott, 10k och svamp viaxelvis.
4. Grilla 6ver hog virme, 8—10 minuter, vind var 2:a minut.

5. Ta av ndr kottet ar 56 °C. Vila 3 minuter.

Skar alla bitar lika stora sa blir de klara samtidigt.



Grillat innanlar med pepparrotskram
Portioner: 6 - Tid: 1 tim 20 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
En magrare bit som tdl en stark sds. Skdar stort och tunt sa smakar
det lyx.
INGREDIENSER
e 1,2 kg innanlar av not
« 2 msk olja, 1 msk salt, 1 tsk peppar
o Kram: 2 dl créme fraiche, 3 msk riven pepparrot, 1 tsk
citronsaft, 1/2 tsk salt
SA GOR DU
1. Gnid in steken med olja, salt och peppar. Vila 30 minuter.
2. Bryn 6ver hog virme 3 minuter per sida.
3. Flytta till indirekt virme, 160 °C, lock pa, 40—50 minuter.
4. Ta av vid 56 °C. Vila 15 minuter.

5. Ror ihop kram av creme fraiche, pepparrot, citronsaft och salt.
Skiva steken tunt.

Kramen haller 3 dagar i kylen. Smaken blir skarpare ju ldngre den stér.

36



Carne asada-tacos pa grillen
Portioner: 4 - Tid: 30 min + 3 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill
Mexikansk gatumat i svensk trdadgard. Skiva tunt, packa i mjuka
tortillas.
INGREDIENSER
» 600 g flankstek eller kalvytterfilé

o Marinad: saft av 2 limefrukter, 3 msk olja, 3 vitloksklyftor, 1 tsk
spiskummin, 1 tsk paprikapulver, 1 tsk salt

e 8 sma tortillas

« Till servering: hackad koriander, 160k, lime, salsa

SA GOR DU

1. Ror ihop marinaden och vind steken i den. Kyl 3 timmar, max
8.

2. Torka latt. Grilla 6ver hog virme 4 minuter per sida.
3. Ta av vid 56 °C. Vila 8 minuter.
4. Varm tortillas 20 sekunder per sida pa grillen.

5. Skir steken tunt och servera i tortillas med tillbehoren.

Citrusen i marinaden morar, men blir kottet for lange i den kan ytan bli mjolig.

Max 8 timmar.

37



Tjock biff med svampsmor
Portioner: 2 - Tid: 40 min - Metod: kolgrill med indirekt zon
En biff for tva som delas i skivor. Svampsmoret gor den till en
festmaltid.
INGREDIENSER
o 1 stor tjock biff (T-bone eller hogrevsbiff), cirka 8oo g
« Flingsalt, svartpeppar, 1 msk olja
e Svampsmor: 100 g smor, 100 g kantareller eller champinjoner,
1 schalottenlok, 1 msk persilja, salt
SA GOR DU
1. Salta biffen 40 minuter fore.

2. Stek hackad 16k och svamp i 1 msk smor tills vatskan
forsvunnit. Kyl. Ror ihop med resten av smoret och persilja.

3. Lagg biffen pa indirekt varme, 140 °C, tills kiarnan ar 46 °C.
4. Bryn 6ver hog varme 2 minuter per sida.

5. Ta av vid 55 °C. Vila 10 minuter. Skir benet loss och skiva.
Toppa med smoret.

Kantareller kan bytas mot torkad svamp, som blotlaggs 20 minuter och hackas.
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Kyckling och kalkon

Fagel ar grillens mest populdra kétt, men ocksé det som oftast blir fel.
Antingen ar det ratt vid benet eller torrt som papper. Nyckeln ar indirekt
varme och en termometer. Har ar tolv recept som fungerar.

Observera: Kyckling och kalkon ska alltid vara genomstekta. Mat i
tjockaste delen utan att nudda ben: minst 74 °C i brost, 8o °Ci lar. Tvitta
aldrig ra fagel, det sprider bara bakterier. Tvatta hander, brada och kniv

efterat.



Burkkyckling med smoky rub
Portioner: 4 - Tid: 1 tim 45 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Hel kyckling som star pa en burk med ldsk eller alkoholfri 6l.
Burken angar insidan, och skinnet blir krispigt.
INGREDIENSER

e 1 hel kyckling, cirka 1,5 kg

 1Dburk (33 cl) alkoholfri 0l eller appeljuice, halvt urdrucken

e Rub: 1 msk rokt paprika, 1 msk farinsocker, 2 tsk salt, 1 tsk
peppar, 1 tsk 16kpulver, 1 tsk vitlokspulver

» 1mskolja

SA GOR DU

1. Torka kycklingen. Gnid in olja och rub, 4ven under skinnet 6ver
brostet.

2. Satt kycklingen over burken sa att den star stadigt pa
grillgallret.

3. Grilla indirekt vid 180 °C, lock p4&, i 75—90 minuter.
4. Ta av nar lartemperaturen ar 8o °C och brostet 74 °C.

5. Lyft forsiktigt av med grillvantar. Burken dr varm. Vila 15
minuter.

Saknar du burkhallare gar det lika bra att grilla kycklingen liggande. Se
spatchcock-receptet.
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Kycklingklubbor med BBQ-sas
Portioner: 4 - Tid: 1 tim - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt

Klubbor forldater det mesta. Saftiga, billiga och barnens favorit.

INGREDIENSER
« 12 kycklingklubbor (cirka 1,2 kg)
« 1mskolja, 1 tsk salt, 1 tsk paprikapulver, 1/2 tsk peppar
o 2 dl BBQ-sés (se kapitlet om saser eller kop fardig)

SA GOR DU
1. Torka klubborna. Ror ihop med olja, salt, paprika och peppar.

2. Grilla indirekt vid 180 °C, lock p4a, 35 minuter. Vand var 10:e
minut.

3. Pensla med BBQ-sés. Grilla 10 minuter till, pensla igen.
4. Ta av nar lartemperaturen ar minst 8o °C.

5. Vila 5 minuter.

Satt sésen pa forst de sista 15 minuterna, annars branns sockret.
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Kycklingfilé med citron och timjan
Portioner: 4 - Tid: 25 min + 30 min marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill

Snabb vardagsrdtt. Marinaden haller brostet saftigt.

INGREDIENSER
» 4 kycklingbrostfiléer, cirka 150 g styck
» 3 msk olivolja
« Saft och rivet skal av 1 citron
o 2 tsk farsk timjan
1 pressad vitloksklyfta, 1 tsk salt, 1/2 tsk peppar
SA GOR DU
1. Ror ihop marinaden. Vand filéerna och lét std 30 minuter svalt.
2. Platta ut tjocka delar latt sa att filén blir jaimntjock.

3. Grilla over medelh6g varme, 5—6 minuter per sida.

4. Ta av vid 74 °C. Vila 5 minuter.

Marinera inte ldngre dn 4 timmar, da blir citronen for kraftfull for kottet.
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Kycklingvingar med honung och chili
Portioner: 4 - Tid: 1 tim 10 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Vingar att dta med fingrarna. S6tman fran honung moéter hettan
Jran chili.
INGREDIENSER
o 1kg kycklingvingar, delade
« 1msk bakpulver (ger krispig hud), 1 tsk salt
o Glaze: 3 msk honung, 2 msk sriracha, 1 msk soja, 1 msk
limesaft, 1 tsk sesamolja
SA GOR DU

1. Torka vingarna. Vand dem i bakpulver och salt. Lagg pa galler i
kylen 1 timme.

2. Grilla indirekt vid 180 °Ci 35 minuter, vind en gang.
3. Viarm glazens ingredienser i en kastrull tills tunnflytande.

4. Vand vingarna i glazen i en skél och grilla 5 minuter 6ver direkt

varme.

5. Ta av vid 80 °C. Stro 6ver sesamfron och varlok.

Bakpulver, inte bikarbonat, ar nyckeln. Det gor huden knaprig utan att det

smakar.



Spatchcock-kyckling med vitlok och citron
Portioner: 4 - Tid: 1 tim 15 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Kycklingen plattas ut sa att den blir klar jamnt och snabbt.
Mycket skinn, mycket smak.
INGREDIENSER

1 hel kyckling, 1,6 kg

* 3 msk smor, mjukt

o 4 vitloksklyftor, pressade

o Rivet skal av 1 citron, 1 msk farsk rosmarin, 2 tsk salt, 1 tsk

peppar

SA GOR DU

1. Klipp bort ryggbenet med en sax pa bada sidor. Tryck ihop
brostet sa att fageln plattas ut.

2. RoOr ihop smor, vitlok, citronskal, rosmarin, salt och peppar.
3. Skjut in smoret under skinnet, bred resten utanpa.
4. Grilla med skinnet uppat, indirekt vid 190 °C, 50—60 minuter.

5. Avsluta med 3 minuter 6ver direkt varme for krispigt skinn.
Lartemperaturen ska vara 80 °C.

6. Vila 10 minuter och skar i bitar.

Spara ryggbenet i frysen till buljong.
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Kycklingspett med jordnotssas
Portioner: 4 - Tid: 25 min + 1 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill
Satay i svensk variant: kryddig marinad och en krdamig sds som
kan goras pa 5 minuter.
INGREDIENSER
* 600 g kycklingfilé i remsor
o Marinad: 1 dl kokosmjolk, 1 msk curry, 1 msk soja, 1 tsk
farinsocker, 1 pressad vitloksklyfta
« Sas: 1dl jordn6tssmor, 1 dl kokosmjolk, 1 msk soja, 1 tsk sambal
oelek, saft av 1/2 lime
SA GOR DU
1. Ror ihop marinaden och vand kycklingen i den. Kyl 1—4 timmar.
2. Blotlagg 12 traspett 20 minuter. Tra pa kycklingremsorna.

3. Varm sdsens ingredienser i en kastrull under omrorning tills
len.

4. Grilla spetten 6ver medelhog varme 8—10 minuter, vind ofta.

5. Servera med sasen. Ta av vid 75 °C.

Sasen héller 4 dagar i kylen. Spad med lite varmt vatten om den stelnat.
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Benfria kycklinglar med rékig rub
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Benfria lar dr grillens bdsta kop. Feta, billiga och svdra att torka
ut.
INGREDIENSER
» 800 g benfria kycklinglar
» 1mskolja
o Rub: 2 tsk rokt paprika, 1 tsk spiskummin, 1 tsk salt, 1/2 tsk
cayennepeppar, 1 tsk farinsocker
SA GOR DU
1. Torka laren. Ror med olja och rub.
2. Grilla med skinnsidan ned 6ver medelh6g virme 6—7 minuter.
3. Vand och grilla 6—8 minuter till.
4. Ta av vid 80 °C. Vila 5 minuter.

5. Skiva och servera i pitabrod eller pa sallad.

Rester ar perfekta i tortillas dagen efter. Héller 3 dagar i kylen.
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Rokt kalkonbrost med salvia
Portioner: 8 - Tid: 3 tim + 12 tim lake - Metod: rokgrill eller kolgrill, indirekt
Kalkonbrost dr magert och torkar litt. Lake och lag vdarme ger
skivor som hdnger ihop.
INGREDIENSER

1,5 kg kalkonbrost med skinn

o Lake: 1,5 liter vatten, 6 msk grovsalt, 3 msk socker, 6 salviablad,
1 tsk pepparkorn

e 2 msk smor, 1 tsk paprika

SA GOR DU

1. Koka upp laken och kyl helt. Lagg kalkonen i laken 10—12
timmar i kylen.

2. Skolj, torka och 14t lufttorka 1 timme i kylen.
3. Gnid in smor och paprika.
4. Rok vid 120 °C tills kdrnan ar 72 °C, 2,5—3 timmar.

5. H6j virmen 5 minuter for att bryna skinnet. Vila 20 minuter
innan du skivar.

Ta av vid 72 °C eftersom temperaturen stiger till 74—75 °C under vilan.
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Fylld kycklingfilé med fetaost och soltorkad tomat
Portioner: 4 - Tid: 45 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Fickfilé med medelhavsfylining. Fint till gdster.

INGREDIENSER
» 4 kycklingbrostfiléer
» 100 g fetaost
e 4 soltorkade tomater, hackade
» 2 msk farsk basilika
» 4 skivor serranoskinka eller prosciutto
o 1 msk olivolja, peppar
SA GOR DU
1. Skar en ficka i varje filé fran sidan, utan att skira igenom.

. Ror ihop feta, tomat och basilika. Fyll fickorna.

. Linda varje filé med en skiva skinka och fast med bomullssnére.

A W N

. Pensla med olja och peppra. Grilla indirekt vid 180 °C i 25-30
minuter.

5. Ta av vid 74 °C. Vila 5 minuter innan du tar bort snoret.

Fetan ir salt, sd salta inte kycklingen. Fyll inte for hart, dd 6ppnar sig fickorna.
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Indisk yoghurtkyckling med garam masala
Portioner: 4 - Tid: 40 min + 6 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill
Yoghurten morar och skyddar. Det ger en stark men mild fdrg och
en saftig kyckling.
INGREDIENSER
o 8 kycklingben (klubba och lér)
2 dl turkisk yoghurt
» 2 msk garam masala
» 1 msk riven ingefara, 3 vitloksklyftor, pressade

 1tsk gurkmeja, 1 tsk salt, saft av 1/2 citron

SA GOR DU

1. GOr négra snitt i kottet. Ror ihop ovriga ingredienser och bred
ut 6ver kycklingen.

2. Kyl 6—12 timmar.
3. Skrapa av det mesta av marinaden sa att den inte branns.
4. Grilla indirekt vid 190 °C i 35—40 minuter.

5. Avsluta 3 minuter 6ver direkt virme. Ta av vid 8o °C.

Servera med gurkraita: gurka, yoghurt, mynta och salt.
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Rokta kalkonlar med dpple och senap
Portioner: 4 - Tid: 3 tim 30 min - Metod: rokgrill eller kolgrill, indirekt
Kalkonlar dr det saftiga, mérka kéttet. De blir som sma julskinkor
av fagel.
INGREDIENSER
» 2 kalkonlar, cirka 600 g styck
» 2 msk senap, 2 msk dppelmos
o 2 tsksalt, 1 tsk peppar, 1 tsk salvia
o 1dl dppeljuice
SA GOR DU

1. Ror ihop senap och dppelmos. Gnid in kalkonlaren, stro 6ver
salt, peppar och salvia.

2. Rok vid 125 °C1i 2,5 timmar.
3. Lagg i en foliebricka med dppeljuice, tack tatt.
4. Fortsitt 60—75 minuter tills kdrnan ar 85 °C.

5. Vila 15 minuter.

Lar behover hogre temperatur dn brost for att bli mort. 85 °C ar bra.
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Jerk-kyckling
Portioner: 4 - Tid: 50 min + 4 tim marinad - Metod: kolgrill, indirekt
Jamaicansk klassiker: kryddig, sot och rokig. Justera hettan efter
smak.
INGREDIENSER

o 8 kycklingben med skinn

1 bunt varlok, 1 chili, 3 vitloksklyftor

» 2 msk soja, 2 msk lime, 2 msk olja, 1 msk farinsocker

 1tsk kryddpeppar (malen), 1 tsk timjan, 1/2 tsk kanel, 1/2 tsk

muskot

SA GOR DU

1. Mixa alla ingredienser utom kycklingen till en grov pasta.

2. Gnid in pastan i kycklingen och kyl 4—12 timmar.

3. Grilla indirekt vid 180 °C i 40 minuter, vind en gang.

4. Grilla 6ver direkt virme 3—4 minuter per sida for farg.

5. Ta av vid 80 °C. Vila 5 minuter.

Chilin bestammer hettan. Ta bort kdrnorna for mild variant. Anvand handskar
vid hantering.
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Korv, burgare och fars

Det hir ar maten som alla gillar och som alla kan gora battre. Nio recept
dir smaken kommer fran sma detaljer: kallt fett, lite hantering och rejal

hetta.
Observera: Fars ska alltid vara genomstekt, 72 °C i mitten. Bakterier kan

finnas i hela kottet nir det ar malet, inte bara pd ytan. Mt alltid pa ett par

burgare.
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Klassisk hamburgare
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Fyra saftiga burgare utan rivbrod eller dgg. Kottet ska hanteras
sa lite som majligt.
INGREDIENSER
» 600 g notfars, minst 15 % fett, kall
 1tsksalt, 1/2 tsk svartpeppar
* 4 hamburgerbrod, 4 salladsblad, 1 tomat, 1 r6dlok

« Sas: 1 dl majonnis, 2 msk ketchup, 1 msk hackad inlagd gurka

SA GOR DU

1. Forma férsen latt till fyra burgare, 2 cm tjocka, med en grop i
mitten med tummen.

2. Kyl 15 minuter. Salta ytan precis fore grillning.

3. Grilla over hog virme, 4—5 minuter per sida, tills mitten ar 72
G
4. Rosta bréden 1 minut pa grillen.

5. Bygg: sés, sallad, burgare, tomat, 10k.

Gropen hindrar att burgarna buktar upp. Tryck aldrig pa burgaren pa grillen,
da rinner saften ut.



Smash burger med bacon och ost

Portioner: 4 - Tid: 25 min - Metod: gasolgrill/kolgrill med plat eller gjutjarnspanna

Tunna burgare med sprod kant som pressas ned mot het yta. Gar
vdldigt fort.

INGREDIENSER

500 g notfars (20 % fett), formad till 8 bollar a 60 g
8 skivor cheddar eller hamburgerost

6 skivor bacon, stekta sproda

4 burgarbrod, smor till rostning

Salt, peppar, pickles

SA GOR DU

1l

Varm en gjutjarnspanna eller plét pa grillen till mycket het,
cirka 250 °C.

. Lagg en kottboll pa pannan och pressa platt med en stekspade.

Salta och peppra.

. Stek 90 sekunder utan att réra. Skrapa loss, vind och lagg pa

osten.

. Stek 30 sekunder, lyft av. Gor samma sak med Ovriga bollar.

5. Rosta brodet i smor. Lagg tva burgare per brod, bacon och

pickles.

Tryck bara forsta gdngen. Fars som pressas om och om blir torr.
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Grillad korv med bostongurka
Portioner: 4 - Tid: 20 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Den svenska korven pa sitt bésta vis: med fina grillrander och lite
hembakat tillbehor.
INGREDIENSER
8 grillkorvar eller falukorv i tjocka klyftor, cirka 600 g
» 8 korvbrod

» Bostongurka: 1 dl hackad inlagd gurka, 1 tsk senap, 1 msk lag
fran burken

» Senap, ketchup, stekt 16k

SA GOR DU

1. Rispa korvarna snett med en kniv, 3 mm djupt, med 2 cm
avstand.

2. Grilla 6ver medelhog vairme 8—10 minuter, vind var 2:a minut.
3. Ta av nar korven ar 72 °C eller har fina riander.
4. Varm broden 30 sekunder pa varje sida.

5. Servera med tillbehoren.

Grilla inte korv over rejila flammor. Lat fettet droppa pa den svala sidan.
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Lammburgare med fetaost och mynta

Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill

Lammfdrs har mycket egen smak. Fetaost och mynta ger det en
grekisk touch.

INGREDIENSER

e 500 glammfars

100 g fetaost, smulad

2 msk hackad mynta

1 pressad vitloksklyfta, 1 tsk spiskummin, 1/2 tsk salt, peppar

4 pitabrod eller burgarbrod

Tzatziki: 2 dl turkisk yoghurt, 1/2 gurka, 1 vitloksklyfta, salt

SA GOR DU
1. Ror forsiktigt ihop fars, feta, mynta, vitlok, kummin, salt och
peppar.

. Forma fyra burgare och kyl 15 minuter.

N

3. Gor tzatziki: riv gurkan, krama ur vattnet och ror ihop med
ovriga ingredienser.

. Grilla burgarna 4—5 minuter per sida till 72 °C i mitten.

N

5. Servera i brod med tzatziki och gurka.

Burgarna héller ihop bast nér farsen ar kall. Frys giarna in obakade burgare
med bakplatspapper emellan.
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Grillade kottbullsspett

Portioner: 4 - Tid: 40 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, medelhdg varme

Lekfull fingermat. Bullarna blir rékiga pa ytan och saftiga inuti.

INGREDIENSER

SA

1

2
3
4
5

500 g blandfars

1dl strobrod, 1 dl mjolk, 1 4gg

1 finhackad gul 16k, 1 tsk salt, 1/2 tsk peppar, 1/2 tsk
kryddpeppar

1 rod paprika, 1 zucchini i tjocka skivor

Lingonsylt till servering

GOR DU

. Blot strobrodet i mjolk i 5 minuter. Ror ihop med fars, dgg, 1ok
och kryddor.

. Forma 20 sma bullar. Kyl 15 minuter.
. Tra bullar, paprikabitar och zucchini pa blotlagda spett.
. Grilla 12—15 minuter, vind var 3:e minut, tills bullarna ar 72 °C.

. Servera med lingonsylt.

Bullarna kan forberedas och frysas. Tina i kylen innan grillning.
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Kofta-kebab med yoghurtsas
Portioner: 4 - Tid: 35 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Kryddig kottfdrs formad kring ett spett. Smaken paminner om en
bra kebabrestaurang.
INGREDIENSER
e 600 g lamm- eller notfars
 1riven 16k (avrunnen), 3 vitloksklyftor

« 1dl hackad persilja, 2 tsk spiskummin, 2 tsk koriander, 1 tsk
paprikapulver, 1 tsk salt

o Sas: 2 dl yoghurt, 1 msk citronsaft, 1 msk mynta, salt

SA GOR DU

1. Ror ihop allt k6tt och kryddor ordentligt i 2 minuter, tills
massan blir klibbig.

2. Kyl 30 minuter.
3. Forma 8 avlanga kebab kring bredare spett.
4. Grilla 10—12 minuter, viand ofta, tills 72 °C.

5. Ror ihop sdsen och servera med brod och tomat.

Fukta hdnderna med vatten s fastnar inte massan. Vand forst nar kottet
slapper fran gallret.
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Kycklingburgare med avokadokram
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill

En ldttare burgare. Riven dppelbit héller den saftig.

INGREDIENSER
» 600 g kycklingfars
« 1 skalat dpple, rivet
» 2 msk strobrod, 1 tsk salt, 1/2 tsk peppar, 1 tsk timjan
e 4 hamburgerbrod, rucola
o Avokadokrdm: 1 mogen avokado, saft av 1/2 lime, 1 msk créme
fraiche, salt
SA GOR DU

1. Ror ihop fars, dpple, strobrod, salt, peppar och timjan. Forma
fyra burgare.

2. Kyl 20 minuter sa de haller ihop.

3. Mosa avokadon med lime, creme fraiche och salt.

4. Pensla burgarna med olja. Grilla 5—-6 minuter per sida till minst
74 °C.

5. Servera i brod med avokadokram och rucola.

Kycklingfirs dr blotare 4n notfars. Anvind rent galler och lite olja sé fastnar

den inte.
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Chorizo med grillad paprika
Portioner: 4 - Tid: 25 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Spansk korv som slipper sin roda olja pa grillen. Ats med brod
som suger upp.
INGREDIENSER
* 400 g farsk chorizo
» 2roda paprikor
» 11r06dlok i tjocka ringar
» 2 msk olivolja, 1 msk sherryviniger, salt
» Rustikt brod

SA GOR DU

1. Grilla paprikorna hela 6ver hog varme tills skalet svartnat, cirka
15 minuter. Lagg i en skal under folie 10 minuter.

2. Skala, ta bort kdrnor och skir i remsor.

3. Grilla chorizon och 16ken 6ver medelhog varme 10—12 minuter.
4. Ror ihop paprika, olja, vindger och salt.
5

. Servera korv, 16k och paprika med brod.

Farsk chorizo ska grillas helt genom (772 °C), till skillnad frén den torkade som
ats kall.
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Kottfarslimpa pa grillen
Portioner: 6 - Tid: 1 tim 20 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
En husmansklassiker med rok och glaze. Perfekt for att ldra sig
indirekt grillning.
INGREDIENSER
e 800 g blandfirs
o 1dl strébrod, 1 dl mjolk, 2 dgg
» 1 hackad 16k, 2 tsk salt, 1 tsk peppar, 1 tsk timjan

 Glaze: 1 dl ketchup, 2 msk farinsocker, 1 msk senap

SA GOR DU
1. Blot strobrodet i mjolk. Ror ihop med fars, dgg, 10k och kryddor.

2. Forma en limpa, 20 x 10 c¢m, pa en bit bakplatspapper i en
grillfast form.

3. Ror ihop glazen. Pensla halften 6ver limpan.
4. Grilla indirekt vid 170 °C i 60 minuter.

5. Pensla med resten av glazen och grilla 10 minuter. Mitten ska
vara 72 °C.

6. Vila 10 minuter innan du skivar.

Kall limpa skivas fint till smorgés. Haller 4 dagar i kylen.
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Fisk och skaldjur

Fisk pa grillen ar lattare &n ménga tror, om du gor nigra saker ratt: rent
och oljat galler, méattlig virme och en tdlmodig vindning. Har ar nio

recept som gor skillnad.

Tips: Kop fisken samma dag om du kan. Den ska lukta friskt av hav, inte av
fisk. Rengor gallret och pensla det med olja sa fastnar ingenting.
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Lax pa cederplanka

Portioner: 4 - Tid: 35 min + 1 tim blétldggning - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt

Plankan ger mild rék och skyddar fisken mot direkt hetta. Kottet
blir rosa och saftigt.

INGREDIENSER

1 cederplanka for grill

600 g laxfilé med skinn, i en bit
2 msk senap, 1 msk honung

1 tsk salt, 1/2 tsk peppar

Citronskivor, dill

SA GOR DU

1l

2

5.

Blotlagg plankan i vatten 1 timme, tyngd ned med en tallrik.

Ror ihop senap och honung. Salta och peppra laxen och pensla
med blandningen.

. Lagg laxen med skinnet nedat pa plankan. Placera plankan pa

indirekt viarme, 190 °C.

. Lock p4, grilla 18—25 minuter tills innertemperaturen ar 54—56

°C.

Servera direkt pa plankan med citron och dill.

Plankan kan ryka lite. Ha en vattenspruta redo om den borjar brinna. Kasta

plankan efter anvandning.



Lax i folie med citron och dill
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Fiskpaket som dr svdra att misslyckas med. Allt blir kvar i paketet
och smakerna samsas.
INGREDIENSER
o 4laxfiléera150g

1 citron 1 tunna skivor

1 knippe dill

4 msk smor, salt, peppar

200 g sockerartor

SA GOR DU

1. Riv fyra folieark, 40 cm langa. Smorj mitten med smor.

N

. Lagg artor, lax, citron, dill och en klick smor pa varje ark. Salta
och peppra.

3. Vik ihop till tatt paket, med luft ovanfor.
4. Grilla 6ver medelhog virme 12—15 minuter.

5. Oppna forsiktigt, Angan #r het. Fisken ska vara 5458 °C och
flaga sig.

Fungerar lika bra med torsk, rodspétta eller sejfilé. Tiden varierar med
tjocklek.
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Rikspett med vitlok och chili

Portioner: 4 - Tid: 20 min + 30 min marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill

Stora rdkor som gar fort. Bara 2—3 minuter per sida, annars blir

de gummiaktiga.

INGREDIENSER

600 g stora raa riakor, skalade

4 msk olivolja

3 vitloksklyftor, pressade

110d chili, finhackad

Saft och skal av 1 citron, 1 tsk salt

2 msk hackad persilja

SA GOR DU

1. Ror ihop olja, vitlok, chili, citron och salt. Vand rakorna i

marinaden i 30 minuter.

2. Tra 5—6 riakor pa varje blotlagt spett.

3. Grilla 6ver hog virme 2—3 minuter per sida.

4. Stro over persilja. Servera direkt.

Rikorna ar klara nér de blivit roda och ogenomskinliga. Mer tid gor dem sega.
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Torskrygg med kaprissmor
Portioner: 4 - Tid: 25 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, grillpanna eller bricka
Torsk flagar ldtt och passar bdst pa en bricka. Kaprissmoret ger
en frisk syra.
INGREDIENSER
* 600 g torskrygg, i 4 bitar
o Kaprissmor: 80 g smor, 2 msk kapris, saft av 1/2 citron, 1 msk
persilja
o 1msk olja, salt, vitpeppar
SA GOR DU
1. Salta torsken 15 minuter fore. Torka.
2. Smalt smoret i en liten kastrull. Ror ned kapris, citron och
persilja.

3. Pensla torsken med olja. Ligg pa en oljad bricka 6ver medelhog
varme.

4. Grilla 4—5 minuter per sida till 55 °C.

5. Toppa med kaprissmor.

Viand bara en géng och anvand en bred fiskspade. Torsk gar latt sonder.
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Hel regnbage med fankal
Portioner: 4 - Tid: 40 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Hel fisk ser imponerande ut och dr mer forldtande dn filé. Benen
skyddar kottet.
INGREDIENSER

» 2 hela regnbégar, 400—500 g styck, rensade

1 fankalsknol, tunt skivad

e 1 citron i skivor

» 4 kvistar timjan

» 3 msk olivolja, 1 tsk salt
SA GOR DU

1. Skolj och torka fisken. GOr 3 snitt pa varje sida.

2. Fyll buken med fankal, citron och timjan. Pensla med olja och
salta.

3. Lagg pa oljat galler, indirekt virme 190 °C, lock pa.

4. Grilla 8—10 minuter per sida. Kottet ska slappa latt fran benen
vid 56 °C.

5. Lyft 6ver pa fat med tvé fiskspadar.

Ett fiskgaller av metall underlittar vindningen. Det gar ocksa att grilla fisken i
folie.
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Grillad makrill med senap och citron

Portioner: 4 - Tid: 25 min - Metod: kolgrill

Makrill ar fet och smakrik, som gjord for glod. Syra fran citron

balanserar.

INGREDIENSER

4 makrillfiléer med skinn

2 msk grov senap

1 msk rapsolja

Saft av 1 citron, salt, peppar

Kokt farskpotatis, graslok

SA GOR DU

1. Torka filéerna. Pensla med senap och olja pa kottsidan. Salta

och peppra.

2. Grilla med skinnet nedat 6ver medelhog varme 4 minuter.

3. Vand forsiktigt och grilla 2 minuter.

4. Pressa citron over. Stro 6ver graslok och servera med potatis.

Makrill ska atas farsk. Forvara kallt och anvand inom en dag.



Blamusslor pa grillen med vitt vin
Portioner: 4 - Tid: 25 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Musslor i en gjutjarnsgryta eller foliebricka. Maltiden dr klar nar
de Oppnar sig.
INGREDIENSER

o 2 kg farska blamusslor

o 1dl torrt vitt vin eller fiskfond

« 3 vitloksklyftor, skivade

o 2 schalottenlokar, hackade

e 50 g smor, 1dl hackad persilja

» Brod till servering
SA GOR DU

1. Skolj musslorna. Kasta de som ar 6ppna och inte stanger sig vid
knackning.

N

. Lagg smor, 16k och vitlok i en stor foliebricka eller gryta pa
grillen. Fris 3 minuter.

. Hall i vin och musslor. Tack med folie eller lock.

w

4. Grilla 6—8 minuter tills musslorna 6ppnat sig.

5. Kasta de som forblivit stingda. Stro over persilja.

Musslor som inte 6ppnat sig efter tillagning ska inte dtas.
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Kraftstjartar med dillsmor
Portioner: 4 - Tid: 15 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Svensk sensommar pa spett. Fardigkokta krdftstjdrtar vdarms
bara hastigt.
INGREDIENSER
» 500 g skalade, kokta kraftstjartar

o Dillsmor: 100 g smor, 3 msk hackad dill, saft av 1/2 citron, 1
pressad vitloksklyfta, salt

e Brod, citronklyftor

SA GOR DU
1. Smalt smoret med dill, citron, vitlok och salt.
2. Tra kraftstjartarna pa blotlagda spett.
3. Pensla med dillsmor.

4. Grilla 1—2 minuter per sida 6ver mattlig varme, bara tills de ar

varma.

5. Servera med resten av smoret och brod.

Redan kokta kréftor blir sega om de grillas for 1ange. Rikna med négra
minuter totalt.
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Laxburgare med dillmajonnas
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, oljad plat
En burgare av hackad lax som dr frdsch och lattgjord. Hall fisken
kall hela tiden.
INGREDIENSER
e 600 g laxfilé utan skinn, finhackad med kniv
« 14gg, 2 msk strobrod
» 2 msk finhackad r6dlok, 1 msk kapris, rivet skal av 1 citron
o 1tsksalt, 1/2 tsk peppar
» 4 burgarbrod, sallad

o Sas: 1 dl majonnds, 1 msk dill, 1 tsk citronsaft

SA GOR DU
1. Ror ihop lax, dgg, strobrod, 16k, kapris, citronskal, salt och
peppar.
2. Forma fyra burgare och kyl 20 minuter.

3. Pensla burgarna med olja. Grilla pa oljad plat over medelhog
varme 4 minuter per sida.

4. Ror ihop dillmajonnasen.

5. Servera i brod med sés och sallad.

Burgarna ar skora. Vand dem bara nér de sldpper platen.
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Gront och vegetariskt

Gront pa grillen ar inte en eftertanke. G16d och rok gor gronsaker sotare
och mer spannande. Har ar nio vegetariska recept som tar plats pa
bordet, dven for dig som annars ater kott.

Tips: Skir gronsaker i jAmnt tjocka bitar och pensla med olja fore grillning.
Salta i slutet, sa att de inte sldpper vatten.
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Grillad halloumi med honung och timjan
Portioner: 4 - Tid: 15 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Ostar som tal grillen. Halloumi smalter inte, utan far gyllene
rdnder och en salt, len kdrna.
INGREDIENSER
o 2 paket halloumi (a 200 g), skuren i 1 cm tjocka skivor
» 1 msk olivolja
« 2 msk honung
o 1 tsk farsk timjan
« Citronklyftor, nymald peppar
SA GOR DU
1. Torka osten och pensla med olja.

2. Grilla 6ver medelh6g virme 2 minuter per sida, tills tydliga
rander syns.

3. Ringla 6ver honung och stro timjan.

4. Servera varm med citron och peppar.

Halloumin blir gammiaktig om den svalnar. At den direkt. Passar i brod eller
pé sallad.



Fylld portobello med spenat och getost

Portioner: 4 - Tid: 25 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt

Stora svampar fungerar som sma skalar. De blir saftiga och
kottiga pa grillen.

INGREDIENSER

o 4 stora portobellosvampar

100 g babyspenat

100 g getost, smulad

2 vitloksklyftor, 2 msk olivolja, 2 msk balsamvinager

Salt, peppar

SA GOR DU

1. Ta bort skaften. Pensla svamparna med olja och balsamviniger.
Salta.

N

. Frés spenat och vitlok i en panna pa grillen tills den fallit ihop.

. Grilla svamparna med lamellsidan uppat, indirekt virme 190

w

°C, 8 minuter.

N

. Fyll med spenat och getost. Grilla 5—6 minuter till.

5. Servera direkt.

Torka av svamparna med en fuktig duk. Skolj inte under vatten, de suger upp
det.

74



Gronsaksspett med ortolja
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Firgglada spett som funkar till allt. Ortoljan gors medan grillen
vdarms.
INGREDIENSER
1 zucchini, 1 réd paprika, 1 gul paprika, 1 r6dlok, 200 g
korsbarstomater, 200 g champinjoner
« Ortolja: 1 dl olivolja, 2 msk hackad basilika, 1 msk oregano, 2
pressade vitloksklyftor, 1 msk citronsaft, 1 tsk salt
SA GOR DU
1. Skar gronsakerna i bitar pa cirka 3 cm.
2. Ror ihop oOrtoljan.
3. Trd gronsakerna pa blotlagda spett. Pensla med ortolja.
4. Grilla 6ver medelh6g virme 10—12 minuter, viand var 3:e minut.

5. Pensla med resten av oljan innan servering.

Sortera efter hardhet: 16k och paprika pa ett spett, svamp och tomat pa ett
annat. D4 blir allt klart samtidigt.
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Vegoburgare pa svarta bonor

Portioner: 4 - Tid: 35 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, oljad plat

Bonburgare som hdller thop pa grillen. Havregryn binder och ger
tuggmotstand.

INGREDIENSER

o 2 burkar svarta bénor (a 380 g), avrunna

1,5 dl havregryn
1 agg, 1 hackad 10k, 2 vitloksklyftor
1 tsk spiskummin, 1 tsk rokt paprika, 1 tsk salt

4 burgarbrod, avokado, tomat

SA GOR DU

1. Mosa hilften av bonorna grovt. Ror ihop med 6vriga bonor,
havregryn, agg, 10k, vitlok och kryddor.

2. Lat st 10 minuter sa att havren sviller.

3. Forma fyra burgare och kyl 20 minuter.

4. Pensla med olja och grilla pa oljad plat 5 minuter per sida.
5

. Servera i brod med avokado och tomat.

Vegan variant: byt 4gg mot 2 msk linfrén blandade med 6 msk vatten. Lt
sviélla 10 minuter.
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Grillad aubergine med tahinisas
Portioner: 4 - Tid: 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Aubergine blir kramig och rékig pa grillen. Tahini gor den fyllig
och len.
INGREDIENSER
» 2 auberginer, delade pa langden
« 3 mskolivolja, 1 tsk salt

o Sas: 3 msk tahini, saft av 1 citron, 1 pressad vitloksklyfta, 4 msk
vatten, salt

o Granatidpplekarnor eller persilja, 1 msk sesamfron

SA GOR DU
1. Rista auberginens kott i rutor. Pensla med olja och salta.
2. Grilla med snittytan nedat 6ver medelhog varme 6 minuter.
3. Viand och grilla 10—12 minuter till tills kottet ar mjukt.
4. Vispa ihop tahini, citron, vitlok och vatten till en slat sas.

5. Toppa auberginerna med sas, fron och persilja.

Auberginen ar klar nir en kniv glider in utan motstand. Den haller 2 dagar i
kylen.
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Blomkalsstek med romesco
Portioner: 4 - Tid: 40 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Tjocka skivor blomkal som blir s6tma och rok. Romescosdsen dr
spansk och full av smak.
INGREDIENSER
» 2 stora blomkalshuvuden, skurna i 2—3 cm tjocka skivor
» 3 msk olivolja, 1 tsk rokt paprika, salt
» Romesco: 2 grillade paprikor fran burk, 50 g rostade notter, 1
vitloksklyfta, 2 msk sherryvinager, 1 dl olivolja
SA GOR DU

1. Skdr blomkélen fran toppen och ned. Pensla skivorna med olja
och paprika. Salta.

2. Mixa romescons ingredienser till en grov sas. Salta efter smak.

3. Grilla blomkalen indirekt vid 200 °Ci 20 minuter, vind en
gang.

4. Avsluta 6ver direkt virme 2 minuter per sida.

5. Servera med romesco.

Sma bitar som lossnar kan grillas i en bricka. De blir lika goda.
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Zucchini med pesto och parmesan
Portioner: 4 - Tid: 20 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Snabbt och sommarigt. Pesto kan kopas fardig eller goras pa en
minut.
INGREDIENSER
3 zucchini, skurna i langa skivor, 1 cm tjocka
« 2 msk olivolja, salt
» 4 msk pesto
» 50 g hyvlad parmesan, pinjenotter
SA GOR DU
1. Pensla skivorna med olja och salta latt.
2. Grilla 6ver hog varme 2—3 minuter per sida.
3. Lagg pa ett fat och ringla 6ver pesto.

4. Toppa med parmesan och natter.

Salta strax fore grillning, annars drar saltet ut vatten och zucchinin blir blot.
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Fylld paprika med couscous och feta
Portioner: 4 - Tid: 40 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Paprikor som far fyllning av couscous, érter och fetaost. Fint till
gdster som ska ha ndgot annat dn kott.
INGREDIENSER
» 4 stora paprikor, toppen avskuren
o 2dl couscous, 2,5 dl varmt vatten
» 100 g fetaost, 1 dl hackad persilja, 1 hackad rodlok
» 2 msk olivolja, saft av 1/2 citron, 1 tsk salt
SA GOR DU
1. Hall varmt vatten 6ver couscous. Tack och 1at svilla 5 minuter.
2. Ror ihop med feta, persilja, 10k, olja, citron och salt.
3. Fyll paprikorna. Sitt pa topparna.

4. Grilla indirekt vid 190 °C i 25—30 minuter tills paprikorna ar
mjuka.

Satt paprikorna i en liten form sa att de stér stadigt pa grillgallret.
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Tofuspett med teriyaki
Portioner: 4 - Tid: 25 min + 1 tim marinad - Metod: kolgrill/gasolgrill
Fast tofu tar fantastiskt bra emot rék och sotsalt glaze om den
pressas forst.
INGREDIENSER
» 2 paket fast tofu (a 300 g)

 Teriyaki: 1 dl soja, 3 msk honung eller 16nnsirap, 1 msk riven
ingefira, 2 vitloksklyftor, 1 msk risvinager

e 1r10d paprika, 1 zucchini
o Sesamfron, varlok

SA GOR DU

1. Pressa tofun mellan tva skarbriador med tyngd i 20 minuter.
Skar i 3 ecm kuber.

2. Koka upp teriyakins ingredienser i en kastrull 3 minuter. Kyl.
3. Vand tofun i halften av ssen. Marinera 1 timme.
4. Tra tofu, paprika och zucchini pa spett.

5. Grilla 6ver medelh6g virme 8—10 minuter. Pensla med resten
av sasen.

6. Stro over sesam och varlok.

Tofun gér sonder om gallret 4r smutsigt. Olja gallret ordentligt.
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Tillbehor

Ett bra tillbehor gor maltiden. Har ar fjorton recept som passar till allt i
boken, fran kramig coleslaw till brod som lagas pa grillen. Méanga gar att
gora i forvag.

Tips: Rikna med tva till tre tillbehor per maltid: négot starkelserikt, nagot
krispigt och nagot syrligt. Mer behovs séllan.
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Bakad potatis i folie
Portioner: 4 - Tid: 1 tim 15 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Grillens enklaste tillbehor. Potatisen ligger i gloden medan kéttet
grillas.
INGREDIENSER
o 4 stora bakpotatisar
« 2 msk olja, 1 tsk flingsalt

o Graddfil, graslok, smor

SA GOR DU

1. Skrubba potatisarna. Peta hal med gaffel, gnid med olja och
salt.

2. Linda varje potatis i folie.

3. Lagg pa indirekt virme, 200 °C, och grilla 60—75 minuter.
4. Tryck forsiktigt pa potatisen. Den ar klar nar den ger efter.
5. Skér ett kors, tryck upp och fyll med graddfil och graslok.

Glom inte vantarna. Folien ar mycket varm. Kan forgrillas och héllas varm i en

ren duk.
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Hasselbackspotatis pa grillen
Portioner: 4 - Tid: 1 tim - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Krispiga kanter och mjuk mitt. Skér tunt men inte hela viagen
igenom.
INGREDIENSER
» 8 medelstora potatisar, helst mjolig sort
o 3 msk smor, smalt
» 2 msk strobrod, 2 msk riven parmesan

« 1 tsk salt, 2 vitloksklyftor, pressade

SA GOR DU

1. Lagg varje potatis mellan tva traslevar och skar tunna skivor,
tvars over, utan att ga igenom.

2. Ror ihop smor, vitlok och salt. Pensla 6ver potatisarna.
3. Grilla indirekt vid 200 °C i 35 minuter.

4. Stro over strobrod och parmesan. Grilla 15 minuter till.

Trislevarna fungerar som stopp, s att kniven inte gér hela vigen. Pensla om
potatisarna efter halva tiden.
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Klassisk coleslaw
Portioner: 6 - Tid: 15 min + 1 tim kylning - Metod: ingen varme
Krdamig, syrlig och krispig. Passar till pulled pork, kyckling och
burgare.
INGREDIENSER
o 1/2vitkal (cirka 500 g), strimlad tunt
e 2 morotter, rivna
* 1,5 dl majonnis, 1 dI créme fraiche
» 2 msk dppelciderviniger, 1 msk socker, 1 tsk senap

o 1/2 tsk salt, peppar

SA GOR DU

1. Ror ihop majonnis, creme fraiche, vinager, socker, senap, salt
och peppar.

2. Viand ned kél och morot.
3. Kyl minst 1 timme s att kdlen mjuknar.

4. Smaka av och justera med salt eller vinéger.

Haller 3 dagar i kylen. Blir béttre dagen efter, men slédpper vatten. Ror om fore
servering.
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BBQ-bonor

Portioner: 6 - Tid: 1 tim 15 min - Metod: kolgrill/rékgrill eller ugn

Sota, roda och rokiga bonor. De far gdrna std vid sidan av grillen
och suga rok.

INGREDIENSER

e 3 burkar vita bonor (a 380 g), avrunna

150 g bacon, tarnat
1 hackad 16k, 2 vitloksklyftor

1,5 dl ketchup, 2 msk farinsocker, 1 msk senap, 1 msk
worcestersas

1 tsk rokt paprika

SA GOR DU
1. Stek bacon knaprigt i en gjutjirnspanna. Lagg undan hélften.
2. Fris 10k och vitlok i baconfettet 4 minuter.

3. Ror ned bonor, ketchup, socker, senap, worcestersas och
paprika.

4. Stall pa indirekt varme, 150 °C, utan lock pa pannan, i 45
minuter. Ror om ibland.

5. Toppa med resten av baconet.

Sasen ska tjockna sa att den tiacker en sked. Gar ocksé i ugn, 175 °C, 40
minuter.
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Pannbrod pa grillen
Portioner: 8 brod - Tid: 40 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, plat eller panna
Mjukt brod som gérs av yoghurt och mjol. Ingen jasning, bara
degen och en het yta.
INGREDIENSER

o 4dl vetemjol

2 dl turkisk yoghurt

 1tsk bakpulver, 1/2 tsk salt

» 2 msk olivolja

 Vitlokssmor eller olja att pensla med

SA GOR DU

1. Ror ihop mjol, bakpulver och salt. Tillsatt yoghurt och olja.
Knada 2 minuter.

2. Lat vila under en duk 20 minuter.
3. Dela i 8 bitar och kavla till tunna rundlar.

4. Grilla pa het plat eller direkt pa galler 1—2 minuter per sida tills
bubblor och bruna flackar syns.

5. Pensla med vitlokssmor och héll varma i en duk.

Fryses bra. Varm 20 sekunder pé grillen eller i brodrost.
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Grillat vitloksbrod
Portioner: 6 - Tid: 15 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt
Baguette med smor som smdalter ned i varje skiva. Ett maste vid
alla grillkvallar.
INGREDIENSER
o 1baguette
e 100 g smor, rumsvarmt
o 3 pressade vitloksklyftor
» 2 msk hackad persilja, 1/2 tsk salt
SA GOR DU
1. Ror ihop smor, vitlok, persilja och salt.
2. Skar baguetten i skivor, ndstan hela vigen igenom.
3. Bred smor mellan skivorna. Linda i folie.
4. Grilla indirekt vid 180 °C i 10—12 minuter.

5. Oppna folien och grilla 2 minuter fér knaprig yta.

Smoret kan goras i forvag och fryses i en rulle.

88



Grillad majs med chilismor
Portioner: 4 - Tid: 25 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Majskolvar som far svarta fliackar och sot rok. Smoret med lime
gor det oemotstandligt.
INGREDIENSER
* 4 majskolvar
e 80 g smor, rumsvarmt
« 1tsk chiliflingor, 1 tsk rokt paprika, saft av 1 lime, 1/2 tsk salt
o Riven ost eller fetaost
SA GOR DU
1. Dra av bladen och tradarna, eller grilla med bladen pa.
2. Ror ihop smor, chili, paprika, lime och salt.
3. Grilla 6ver medelh6g virme 12—15 minuter, vand var 3:e minut.

4. Bred pa smoret medan kolvarna ar varma.

5. Stro over ost.

Koka kolvarna 5 minuter férst om de ar stora, sa blir de mjukare.
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Potatissallad med graslok
Portioner: 6 - Tid: 30 min + kylning - Metod: ingen varme
Svensk sommarpotatis med syrlig dressing. Den ska smaka lite
mer an du tror ndr den dr ljummen.
INGREDIENSER
o 1 kg kokt farskpotatis
» 2dl graddfil, 1 dl majonnas
» 1msk dijonsenap, 2 msk hackad rodlok
» 3 msk hackad gréslok, 1 msk vinager, salt
SA GOR DU
1. Koka potatisen. Lat dnga av 10 minuter och skir i bitar.
2. Ror ihop graddfil, majonnais, senap, vindger och salt.
3. Viand ned ljummen potatis och rodIok.

4. Kyl 1 timme. Stro6 6ver graslok fore servering.

Salladen héller 2 dagar i kylen. Lat den inte std framme i solen.
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Melonsallad med fetaost och mynta
Portioner: 6 - Tid: 15 min - Metod: ingen varme
Frisk sallad som kyler efter kryddig mat. S6t melon och salt ost

passar thop.

INGREDIENSER

» 1/2 vattenmelon eller honungsmelon, i bitar

» 150 g fetaost, tirnad

e 1/2r0dlok i tunna ringar

o Firsk mynta, 3 msk olivolja, saft av 1 lime
SA GOR DU

1. Lagg melon, ost och 16k i en skal.

2. Riv myntabladen i bitar och str6 Gver.

3. Ringla over olja och limesaft.

4. Vand forsiktigt och servera direkt.

Salta inte i forvag. Melonen slapper vatten. Fetan ar salt nog.
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Ranchdipp med graslok

Portioner: 8 - Tid: 10 min + 30 min vila - Metod: ingen varme

Krdamig dipp till vingar, gronsaker och pommes. Bdttre dn den

kopta.

INGREDIENSER

2 dl graddfil

1 dl majonnis

1 pressad vitloksklyfta

2 msk hackad graslok, 1 msk dill, 1 msk persilja

1 msk citronsaft, 1/2 tsk salt, peppar

SA GOR DU

1. Ror ihop graddfil och majonnas.

2. Tillsatt vitlok, orter, citron, salt och peppar.

3. Lat std i kylen 30 minuter sa att smakerna dras.

4. Smaka av och spiad med lite mjolk om den &r for tjock.

Héller 5 dagar i kylen. Skeda upp i sma skélar.
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Grillade s6tpotatisklyftor
Portioner: 4 - Tid: 40 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt

Sota, mjuka klyftor med lite rok. Lime och persilja lyfter allt.

INGREDIENSER
o 3 soOtpotatisar, skurna i klyftor
» 3 msk olja, 1 tsk paprikapulver, 1 tsk salt
o Saft av 1 lime, hackad persilja
e Dip: 1 dl yoghurt, 1 tsk sirap
SA GOR DU
1. Ror klyftorna med olja, paprika och salt.

2. Grilla indirekt vid 200 °Ci 25—30 minuter, viand efter halva
tiden.

3. Avsluta 3 minuter over direkt varme.
4. Pressa lime 6ver och stro persilja.

5. Servera med yoghurten.

Ligg dem i ett enda lager. Tréngt blir de mjuka, inte krispiga.



Pastasallad med soltorkad tomat
Portioner: 6 - Tid: 25 min - Metod: ingen varme

En sallad som tdl att sta i kylen. Perfekt att ta med pa picknick.

INGREDIENSER
» 300 g fusilli eller penne
» 100 g soltorkade tomater, strimlade
* 200 g korsbarstomater, halverade
* 100 g mozzarellakulor

» 1/2dl pesto, 2 msk olivolja, 1 msk balsamvinager, salt

SA GOR DU

1. Koka pastan enligt forpackningen. Skolj i kallt vatten och lat
rinna av.

2. Ror ihop pesto, olja, vinager och salt.
3. Viand ned pasta, tomater och mozzarella i dressingen.

4. Kyl 30 minuter. Smaka av med salt.

Spara lite av kokvattnet. Spad salladen med en skvétt om den stelnat dagen
efter.
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Grillade ostgratinerade makaroner

Portioner: 6 - Tid: 50 min - Metod: kolgrill/gasolgrill, indirekt

Amerikansk mac & cheese som far lite rok i grillen. Barnens

favorit.

INGREDIENSER

300 g makaroner

50 g smor, 3 msk vetemjol, 5 dl mjolk

250 g riven lagrad ost (cheddar eller prast)
1 tsk senap, 1/2 tsk muskot, salt

Strobrod och 1 msk smor till toppen

SA GOR DU

1. Koka makaronerna 2 minuter kortare &n anvisningen. Lat rinna

av.

2. Smalt smoret, ror i mjolet och spadd med mjolk. Sjud 5 minuter.

3. Ta av fran varmen, ror ned ost, senap, muskot och salt.

4. Vand ned makaroner. Hill i en gjutjarnsform.

5. Toppa med strobrod och smorbitar. Grilla indirekt vid 180 °C i

20—25 minuter.

Kan goras i ugn, 200 °C. Rester virms med lite mjolk.
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Snabbpicklad rodlok

Portioner: 1 burk (3 dI) - Tid: 10 min + 1 tim - Metod: ingen vdarme
Syrlig, rosa och vacker. Skdr genom fet mat och passar pa
burgare och tacos.
INGREDIENSER
o 2 rodlokar, tunt skivade
o 1,5 dl attika (12 %) spads: 1 dl attika + 2 dl vatten
o 1dl socker

 1tsksalt, 5 pepparkorn, 1 lagerblad

SA GOR DU

1. Koka upp vatten, attika, socker, salt och kryddor tills sockret
16st sig.

2. Packa loken i en ren burk.
3. Hall den varma lagen 6ver 16ken sé att den tacks.

4. Lat svalna. Stall i kylen minst 1 timme.

Haller 3 veckor i kylen i sluten burk. Anviand rena redskap varje gang.
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Airfryer och Slow Cooker - BBQ-smak
inomhus

Regnar det, bor du i lagenhet eller ar grillen i forrad? Da kan du dnda fa
BBQ-smak. Airfryern ger knaprig yta pa kort tid, och Slow Cooker mort
kott som faller sonder av sig sjalv. Rokt paprika, farinsocker och en klick
flytande rok gor resten.

Tid och temperatur for samma BBQ-smak

Airfryer
180—200 °C - 15—35 min - knaprig yta

\

7

Lag - 6—8 tim - mort och saftigt

Rokgrill
110—-130 °C - 4—10 tim - rok och skorpa

\ J

Samma smak, olika vdg. Airfryern dr snabbast, Slow Cookern dr enklast.

Tips: Rokt paprikapulver, rokt salt och en tesked flytande rok ger rokig
smak utan grill. Anvind sparsamt, flytande rok ar kraftig.
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Airfryer-vingar med BBQ-glaze
Portioner: 4 - Tid: 35 min - Metod: airfryer
Krispiga vingar utan olja i frityr. Glazen ldggs pa sist sa att den
inte brdnns.
INGREDIENSER
» 1 kg kycklingvingar, delade
 1tsk bakpulver, 1 tsk salt, 1 tsk rokt paprika

o Glaze: 1 dl BBQ-sas, 1 msk honung, 1 tsk sojasas

SA GOR DU
1. Torka vingarna. Vand i bakpulver, salt och paprika.
2. Lagg i ett lager i airfryern. Kor 180 °Ci 15 minuter.
3. Vand och kor 200 °C i 10—12 minuter till.
4. Varm glazen i en kastrull. Vand vingarna i den.

5. Kor 3 minuter till vid 200 °C. Kontrollera 8o °C.

Fyll inte korgen for tétt. Kor i tvd omgangar vid behov.
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Airfryer-revbensspjill
Portioner: 2 - Tid: 50 min - Metod: airfryer

Sma revbensspjdll som kan dta du pd en timme. Forkoka for mort
kott.

INGREDIENSER
o 1 kg revbensspjill, delade i 3—4 bitar
» 110k, 2 lagerblad, 1 msk salt (till kokvatten)
» Rub: 1 msk farinsocker, 1 tsk rokt paprika, 1 tsk 16kpulver, 1/2
tsk peppar
o 1dl BBQ-sas
SA GOR DU

1. Koka revbenen i vatten med 16k, lagerblad och salt i 40 minuter.

Ta upp och torka.
2. Gnid in rub pa alla sidor.
3. Airfryer 170 °C i 12 minuter.
4. Pensla med BBQ-sés och kor 200 °C i 5—6 minuter.

5. Vila 5 minuter.

Forkokningen gor att kéttet blir mort trots den korta tiden. Spara kokvattnet
till soppa.
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Airfryer-kycklinglar med rokig rub
Portioner: 4 - Tid: 35 min - Metod: airfryer
Saftiga lar med krispigt skinn, utan fett fran frityr.
INGREDIENSER
» 8 kycklingben med skinn (1ar och klubba)
» 1mskolja
o 2 tsk rokt paprika, 1 tsk salt, 1 tsk vitlokspulver, 1/2 tsk
cayennepeppar
SA GOR DU
1. Torka kycklingen. Ror ihop olja och kryddor och gnid in.
2. Lagg med skinnet uppat i korgen.
3. Kor 180 °C1i 20 minuter.
4. Vand och kor 200 °C i 10—12 minuter.

5. Kontrollera 80 °C i tjockaste delen. Vila 5 minuter.

Rester ar goda kalla pd smorgds dagen efter.



Airfryer-burgare med stekt 16k

Portioner: 4 - Tid: 25 min - Metod: airfryer

Burgare som blir saftiga och bruna utan stekpanna.

INGREDIENSER

600 g notfars, 1 tsk salt, 1/2 tsk peppar
4 burgarbrod

4 skivor ost

1 rodlok i ringar, 1 msk olja

Sallad, tomat, burgarsés

SA GOR DU

1. Forma fyra burgare med grop i mitten. Salta och peppra.

2. Forvarm airfryern 200 °C. Ligg burgarna i korgen.

3. Kor 8—10 minuter. Vand efter halva tiden. Lagg pa ost de sista 2

minuterna.

4. Ror 16kringarna med olja. Kor 5 minuter 180 °Ci en liten form.

5. Ta burgarna vid 72 °C. Servera i brod.

Hall koll, vissa airfryers blir varmare dn mérkningen. Borja kolla vid 6

minuter.

101



Airfryer-lax med lonnsirap och senap
Portioner: 2 - Tid: 15 min - Metod: airfryer
Fiskmiddag pa tio minuter. Glazen karamelliseras och ger rokig
sotma.
INGREDIENSER
o 2 laxfiléer med skinn (a 150 g)
« 1msklonnsirap, 1 msk grov senap, 1 tsk sojasds
 Salt, peppar
 Citron, dill
SA GOR DU
1. Torka laxen. Ror ihop sirap, senap och soja.
2. Salta och peppra laxen. Pensla med glazen.
3. Lagg med skinnet nedat i korgen.
4. Kor 190 °C i 8—10 minuter tills 55 °C i mitten.

5. Servera med citron och dill.

Skinnet ska sitta kvar, det skyddar mot att fisken torkar.



Pulled pork i Slow Cooker
Portioner: 8 - Tid: 8-9 tim - Metod: Slow Cooker
Det enklaste sdttet att fa pulled pork. Ldgg i pd morgonen, dt pa
kvdllen.
INGREDIENSER
o 2 kg flaskkarré eller nackbit

e Rub: 2 msk farinsocker, 1 msk rokt paprika, 1 msk salt, 2 tsk
peppar, 1 tsk 1okpulver

« 116k i klyftor
» 2 dl BBQ-sds, 1 dl dppelcidervinéger, 1 tsk flytande rok
SA GOR DU
1. Gnid in kottet med rub. Lagg 16k i botten av Slow Cookern.
2. Lagg i kottet. Ror ihop sas, vindger och rok och hall 6ver.

3. Lag virme 8—9 timmar. Klart nar kottet latt gar att dra sonder,
93 °C.
4. Lyft upp kottet och dra sonder med gafflar.

5. Ror ned i vatskan, och servera i brod med coleslaw.

Ta av locket séllan. Varje géng tappar du viarme och tid. Rester fryses bra, 3
manader.
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Pulled chicken i Slow Cooker
Portioner: 6 - Tid: 4-5 tim - Metod: Slow Cooker
Kyckling som dras sénder och blandas med sds. Bra pa tortillas,
braéd eller potatis.
INGREDIENSER
1 kg kycklingbrostfilé eller benfria lar
« 2dl BBQ-sas, 1 dl kycklingbuljong
» 1 msk rokt paprika, 1 tsk 16kpulver, 1 tsk vitlokspulver
» 1 msk dppelcidervinager, salt
SA GOR DU
1. Lagg kycklingen i Slow Cookern. Str6 6ver kryddor.
2. Ror ihop BBQ-sas, buljong och vindger. Hall 6ver.

3. Lag varme 4—5 timmar (eller hog 2—3). Kycklingen ska vara
minst 75 °C.

4. Dra sonder med gafflar direkt i grytan.

5. Lat std 10 minuter sa att kottet suger upp sasen.

Brost blir torrare dn 1ar. Ta av i tid. Passar med picklad r6dlok (se tillbehor).
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BBQ-revben i Slow Cooker

Portioner: 4 - Tid: 7 tim - Metod: Slow Cooker, avslut i ugn eller grill
Revben som blir s@ méra att benen glider ut. Avsluta med het yta
Jor skorpa.
INGREDIENSER
o 2 kg revbensspjill, delade i 3—4 bitar
» 2 msk farinsocker, 1 msk rokt paprika, 2 tsk salt, 1 tsk peppar
o 2 dl BBQ-sés, 1 dl dppeljuice
SA GOR DU
1. Gnid in revben med farinsocker, paprika, salt och peppar.
2. Still revbenen uppritt langs kanten av Slow Cookern.
3. Ror ihop sas och juice. Hall 6ver.
4. Lag vairme 6—7 timmar tills kottet nastan lossnar.

5. Lyft upp, pensla med sés och grilla 5 minuter per sida eller kor i
ugn 220 °Ci 10 minuter.

ROr inte om i grytan. Handskar behovs nér du lyfter upp dem, de faller sonder.
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Rokig nétbringa i Slow Cooker
Portioner: 8 - Tid: 9-10 tim - Metod: Slow Cooker
En bringa som smakar rokgrill, fast den lagas i en gryta pa
bdnken.
INGREDIENSER
» 1,5 kg n6tbringa, putsad

» 2 msk salt, 1 msk grovmalen peppar, 1 msk rokt paprika, 1 msk
farinsocker

1 hackad I6k, 3 vitloksklyftor

« 2 dI n6tbuljong, 2 msk worcestersas, 1 tsk flytande rok

SA GOR DU

1. Gnid bringan med salt, peppar, paprika och socker. Kyl natten
over.

2. Bryn bringan i het panna 3 minuter per sida.
. Lagg 16k och vitlok i Slow Cookern, lagg bringan ovanpa.

. Hall 6ver buljong, worcestersas och flytande rok.

o~ W

. Lag virme 9—10 timmar tills en gaffel glider in. Vila 20 minuter
och skar mot fibrerna.

Reducera vitskan i en kastrull till sis. Rester ar utmaérkta i tacos.
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Kompletta grillmenyer

Det svéraste med en grillfest ar sillan sjalva grillandet. Det ar att fa allt
klart samtidigt. Darfor far du har sex menyer med tidsplan baklanges och
inkopslista. Alla recept som namns finns i boken.

Tiderna riknas fran klockslaget da maten ska std pa bordet. Skriv ned
ditt eget klockslag och rikna ut resten.

Tidslinje: rakna baklanges fran serveringen

-24 tim -3 tim -1 tim -30 min Servering
Handla Marinera Tand grillen Grilla At
tillbehor kott Gor sallad Vila kottet

Gor det som tdl att std forst och grillandet sist. Kottet vilar medan du dukar klart.
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Vardagsgrill for fyra
Portioner: 4 - Tid: 1 tim 15 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
En vanlig tisdag som blir lite bdttre. Allt gar att lagas pa en timme
efter jobbet.
MENY
» Kotletter med senap och honung (kapitel Flask)
o Grillad majs med chilismor
 Kilassisk coleslaw (gjord kvillen fore)

» Bakad potatis i folie

TIDSPLAN BAKLANGES
1. Kvillen fore: gor coleslaw och kyl. Marinera kotletterna.
2. -75 min: tand grillen. Satt potatisarna i folie pa indirekt varme.
3. -30 min: ta ut kotletterna ur kylen. Gor chilismoret.
4. -20 min: lagg majsen pa grillen.
5.-12 min: grilla kotletterna 4—5 minuter per sida.
6. -5 min: vila kottet. Duka.
7. Servera.

INKOPSLISTA
» 4 benfria kotletter (600 g), 4 bakpotatisar, 4 majskolvar
o 1/2vitkal, 2 mordétter, 1,5 dl majonnis, 1 dl créme fraiche
» Grov senap, honung, smor, chiliflingor, rokt paprika, lime
o Graddfil, graslok

Kostnad: ungefar 200—250 kr beroende pa butik och sdsong. Prisuppgifterna
ar ungefarliga.

108



Helgmiddag for sex
Portioner: 6 - Tid: 2 tim 30 min - Metod: kolgrill, indirekt
En lordag med tid 6ver. Stor stek, tillbehor och en dessert som
lagas av gloden.
MENY
o Rostbiff pa grillen (kapitel N6tkott) med pepparrotskram
» Hasselbackspotatis pa grillen
e Zucchini med pesto och parmesan
» Melonsallad med fetaost och mynta

« Grillade dpplen med kanel och vaniljglass

TIDSPLAN BAKLANGES
1. Dagen fore: salta steken. GOr pepparrotskramen.

2. -2 tim 30 min: tdnd grillen. Rostbiffen pa indirekt virme, 40
minuter.

3. -1tim 30 min: sitt hasselbackspotatisen pa grillen.

4. -50 min: ta av steken vid 55 °C. Vila 20 minuter under folie.
5.-30 min: grilla zucchini. Gor melonsalladen.

6. -10 min: skiva steken tunt.

7. Servera. Lagg dpplena pa gloden under middagen.

INKOPSLISTA
« 1,2 kg rostbiff, 8 potatisar, 3 zucchini, 6 dpplen
o 2 dl créme fraiche, 3 msk pepparrot, pesto, parmesan
» 1/2 melon, 150 g fetaost, mynta, lime

o Smor, strobrod, kanel, vaniljglass



Grilla dpplena hela i folie med kanel och smér, 20 minuter pé indirekt varme.
Rostbiff kan tas vid 52 °C for rosa.
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Familjefest for tolv
Portioner: 12 - Tid: 4 tim - Metod: kolgrill/gasolgrill + rokgrill
En meny som kan goras i forvag. Pulled pork star och sjuder
medan du umgas.
MENY
o Pulled pork (dubbel sats, kapitel Flask)
» Kycklingklubbor med BBQ-sés (kapitel Kyckling)
» Klassisk coleslaw och BBQ-bonor

o Pannbrod, ranchdipp och majs

TIDSPLAN BAKLANGES

1. 2 dagar fore: handla. Gor rub och BBQ-sas.

2. Kvillen fore: gnid in pulled pork. Gor coleslaw och ranchdipp.

3. -10 tim: ldgg pulled pork i rokgrillen eller Slow Cookern.

4. -2 tim: tand den extra grillen. Satt bonorna pa indirekt varme.

5. -1 tim 15 min: kycklingklubbor pa grillen.
6. -30 min: grilla pannbréd och majs. Dra sonder pulled pork.
7. Servera i buffé.
INKOPSLISTA
» 5 kg flasknacke, 24 kycklingklubbor, 12 majskolvar
» 2 vitkal, 6 moroétter, 6 burkar vita bonor, 300 g bacon
» 2 kg vetemjol, 1 liter yoghurt

» Graddfil, majonnas, ketchup, farinsocker, senap, strébrod

Rikna 150—200 g tillagat kott per person nir det finns ménga tillbehor.
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Midsommar pa grillen
Portioner: 8 - Tid: 3 tim - Metod: kolgrill/gasolgrill
Svensk sommar med sill och nypotatis, men med laxen och
kycklingen pa grillen.
MENY
o Lax pa cederplanka (kapitel Fisk)

o Kycklingfilé med citron och timjan

Potatissallad med graslok
» Melonsallad och snabbpicklad rodlok
o Jordgubbar med griadde

TIDSPLAN BAKLANGES

1. Dagen fore: koka potatisen, gor potatissallad och picklad 16k.
Blotlagg plankan.

2. -3 tim: marinera kycklingen.

3. -1tim: tdnd grillen. Gor melonsalladen.

4. -40 min: lagg laxen pa plankan och grilla indirekt.
5.-25 min: grilla kycklingen.

6. -10 min: vila allt. Duka ut.

7. Servera. Jordgubbarna kommer sist.

INKOPSLISTA
« 1,2 kg laxfilé, 1 kg kycklingfilé, 1 kg farskpotatis
» 1 melon, 200 g fetaost, 2 rodlokar, 2 citroner, dill, graslok,
mynta
o Graddfil, majonnés, senap, honung

e 1kgjordgubbar, 3 dl gridde



l Ligg alltid laxen sist, s blir den inte torr. Rdkna med 150 g lax per person.
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Fédelsedagsgrill for tio
Portioner: 10 - Tid: 2 tim - Metod: kolgrill/gasolgrill

Burgare, korv och dipp som alla fran 3 till 93 ar gillar.

MENY
o Klassisk hamburgare (kapitel Korv, burgare och firs)
o Grillad korv med bostongurka
» Hasselbackspotatis och pastasallad
o Ranchdipp med gronsaksstavar

o Fodelsedagstarta

TIDSPLAN BAKLANGES

1. Dagen fore: forma burgarna (10 st). Gér ranchdipp och
pastasallad.

2. -2 tim: skar gronsaksstavar. Tand grillen.
. -70 min: hasselbackspotatis pa indirekt varme.
. -25 min: grilla korvarna 8—10 minuter.

. -15 min: grilla burgarna 4—5 minuter per sida.

N o1 A~ W

. -5 min: rosta broden. Bygg burgare.

7. Servera. Tartan efter maten.

INKOPSLISTA
1,5 kg nétfars, 10 hamburgerbrod, 20 grillkorvar, 20 korvbrod
» 2 kg potatis, 500 g pasta, 200 g soltorkade tomater, pesto
o Graddfil, majonnas, burgarost, sallad, tomat, bostongurka

o Mordétter, gurka, selleri, tarta

Barn vill ofta ha burgaren utan sas. Grilla nagra utan krydda separat.
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Kvall med vanner, tapasgrill for sex
Portioner: 6 - Tid: 1 tim 30 min - Metod: kolgrill/gasolgrill
Sma rdtter som delas. Det passar ndr gdsterna kommer vid olika
tider och dtandet pagar i flera timmar.
MENY
o Rikspett med vitlok och chili (kapitel Fisk)
» Chorizo med grillad paprika

Grillad halloumi med honung
» Aubergine med tahinisds
» Pannbrod och vitloksbrod

TIDSPLAN BAKLANGES
1. P4 formiddagen: marinera rakorna. Gor tahinisasen.
2. -90 min: tand grillen. Grilla paprikorna forst.

. -50 min: aubergine pa grillen.

. -30 min: chorizo och 16k.

. -15 min: rakspett (2—3 minuter per sida).

N o1 A~ W

. -5 min: halloumi pa sista virmen.

7. Servera allt pa stora fat med brod.

INKOPSLISTA
* 600 g riakor, 400 g chorizo, 400 g halloumi, 2 auberginer
» 2roda paprikor, 1 r6dlok, 1 baguette
 Tahini, citron, vitlok, chili, persilja, honung, timjan

e Olivolja, vetemjol, yoghurt

Lat halloumin vara sist. Den smakar bast varm. Resten kan sta kallt eller
rumsvarmt.
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Mangder per person och inkopslista

Det varsta som kan hidnda en vard ar att maten tar slut, det nast varsta ar

att halva bordet blir 6ver. Har ar tabellerna jag sjdlv anvinder nar jag

planerar.

Kott och fisk per person

Mingderna ar ravikt for en vuxen som ater flera tillbehor. Har du

hungriga tonaringar eller bara kott utan tillbehor, 6ka med en tredjedel.

Ravara Per person (ra
vikt)

Biff, entrecote, filé
Kotletter och karré med ben
Revbensspjall

Pulled pork (nackbit med
ben)

Kyckling, filé
Kyckling, med ben

Hel kyckling

Fars till burgare

Korv
Fiskfilé
Rékor, ra och skalade

Musslor med skal

180-220 g
250-300 g
500-600 g

300 g

150-180 g
300-350 g

1 kg per 2
personer

150 g

2 st, cirka 120 g
150-180 g
150-200 g

500-700 g

Utan ben
Benet véger en del
Mycket ben

Krymper cirka 40 % vid tillagning

Tva sma eller en stor
Klubbor och lar

Inklusive ben

En burgare per person, 2 om
hungriga

Plus lite extra till barn
Lax, torsk, sej
Som férratt: 100 g

Som huvudratt



Ra vikt per person (gram)

Biff utan ben _ 200

Kotlett med ben 275
Kyckling med ben 325
Burgare 150
Fisk 165
Revbensspjall

Revbensspjdll viger mest eftersom sG mycket dr ben. Rikna alltid pa ra vikt.

Tillbehor per person

Potatis (kokt, bakad eller grillad) 200-250 g
Potatissallad 150 g

Coleslaw 1dl (cirka 70 g)
BBQ-bonor 1,5 dl

Gronsallad 1 handfull (50 g)

Majs 1 kolv

Brod 1-2 skivor eller 1 bréd
Pasta- eller grénsallad 150 g

Dipp och sas 0,5-1dl
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Sa mycket kol behéver du

Snabb grillning (burgare, korv, spett) 1,5-2 kg
Medellang (kyckling, stek, 1-2 timmar) 2-3 kg
Langkok (revben, bringa, pulled pork) 4-6 kg, med pafylining

Tips: Kop kol av bra kvalitet. Briketter brinner jamnt och lange, trakol ger
snabb hetta. Manga blandar bada.

Mattomrakning

Mattenheter i kok och grill

1 krm 1tsk 1 msk 1dl
1ml 5 ml 15 ml 100 ml
1 msk = 3 tsk

1dl = ungefar 6,5 msk
1 liter = 10 dl

1dl mjol = cirka 60 g

Ett enkelt matt gor att recepten blir lika bra varje géng.

Vetemjol 60 g



Socker 85¢g
Farinsocker 809
Smor (smalt) 90 g
Strébrod 459
Havregryn 359
Riven ost 40 g
Vatten och mjolk 100 g

Grillens varmenivéaer (°C)

Rok Lag Medel Hog Max
100—-130 130-160 160—200 200-250 250+

Hall handen 10 cm oOver gallret: 2 sek = hog, 5 sek = lag

En enkel guide till virmenivaer, mdtt vid gallret.

Din grundinkoépslista

Det hir bor finnas hemma sé att du kan grilla med kort varsel.
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Kryddor Flingsalt, svartpeppar, rokt paprika, vitlokspulver, 16kpulver, farinsocker,
spiskummin

Saser Senap, ketchup, soja, worcestersas, dppelcidervinager, honung

Fett Rapsolja, olivolja, smér

Frisk Citron, lime, vitlok, 16k, persilja, gréslok

Tillbehor Folie, bakplatspapper, hushallspapper, traspett, bomullssnére

Utrustning ~ Stektermometer, grillvantar, langa tanger, borste, grillborste

Hanteringsradet i korthet: kyl ratt kott till 4 °C eller kallare, tvétta
héanderna efter ratt kott, ha olika brickor for ratt och fardigt, och at rester

inom tre dagar.
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